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(Euterpe edulis Mart.) POR APERTIZACAO.
II. INFLUENCIA DE METODOS DE CONTROLE DO ESCURECIMENTO
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RESUMO

Com o objetivo de melhorar sua quali
dade, foi estudada a influencia de
alguns métodos de controle do escure
cimento enzimico no processamento do
palmito (Euterpe edulis Mart.)  por
apertizagao.

Os resultados mostraram que, de ummo
do geral, o acido ascorbico foi ome-
lhor método de controle do escureci-
mento enzimico, para todos os atribu
tos de qualidade, exceto para textu-

ra, em que o branqueamento foi supe-
rior.
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Para os trés primeiros cortes, em
particular, o acido ascorhico supe-
rou o branqueamento para todos os

atributos de qualidade. Ja paraos ul-
timos cortes, obranqueamento apresen-
tou os melhores resultados, exceto pa
ra '""flavor''. Este atributo de quali
dade foi melhor preservado no palmi-
to processado, pelo acido arcorbico.

INTRODUGAO

O processamento de palmito no Brasil, apesar de sua
grande expansao nos ultimos anos, ainda € feito em bases
rudimentares, do que tem resultado um produto de qualida
de bastante variavel, chegando as vezes, a ser inaceita-
vel até mesmo para o consumo interno. Frequentemente, o
consumidor chega ao extremo de ter que jogar fora quase
todo o produto, apesar de ter pago pelo mesmo um precgo
bastante elevado.

E relativamente comum encontrar no mercado inter-
no, palmito processado contendo toletes escuros, fibro-
sos, alem de varios outros defeitos. No caso de frutas
e hortalngas parece que os dois atributos de qualidade
de maior lmportanCIa sao cor e textura, prnncnpalmente 0
primeiro, pois em geral o consumidor julga de inicio a
qualidade de um produto pela aparéncia. Dal a necessida

de da preservagao da cor original dos alimentos durante
O processamento.

0 escurecimento que normalmente ocorre em frutas e
hortaligas durante o processamento, ou quando sofremqual
quer distdrbio, como cortes e amassamento, € devido prin
cipalmente a oxidagoes enzimicas (MEYER, 1968, MATHEW &
PARPIA, 1971), embora reagoes de natureza nao enzimica
possam tambem ocorrer (BRAVERMAN, 1963; MEYER, 1968).

De acordo com BOUCHILLOUX (1962), ESKIN et alii
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(1971) e ADAMS & BLUNDSTONE (1971), a principal enzima
responsavel pelas reagoes de escurecimento € a polifenol
oxidase, embora também seja possivel a participagao deou
tras, tais como a peroxidase )REED & UNDERKOFLER, 1966;
VOIROL, 1972; WHITAKER, 1976).

PONTING (1960), REED & UNDERKOFLER (1966) e VOIROL
(1972), relataram que a maioria das reagoes enzimicas que
causam o escurecimento em frutas e hortaligas, inclusive
no palmito (LIMA et alii, 1974; BERNHARDT et alii, 1978),
€ catalisada pela polifenol oxidase. Desta maneira, es-
ta enzima € de importancia fundamental tanto no processa
mento de frutas como dehortaligas, onde quase sempre, ne-
nhum escurecimento € desejado. De acordo com LIMA & NO-
GUEIRA (1973), LIMA et alii (1974) e QUAST & BERNHARDT
(1977), o controle deste escurecimento constitui o prin-
cipal problema no processamento do palmito.

Varios métodos, entre os quais o branqueamento (BOY
LE & WOLFORD, 1968; MATHEW & PARPIA, 1971), o acido as-
corbico (BAUERNFEIND & PINKERT, 1970; NOGUEIRA, 1970) e
o SO02 (EMBS & MARKAKIS, 1965; ESKIN et alii, 1971) teém
sido citados como eficientes no controle do escurecimen-
to enzimico.

Estudando o escurecimento do palmito, PASCHOALINO
(1978) e BERNHARDT et alii (1978) concluiram que do pon-
to de vista de processamento, a inativagao enzimica por
branqueamento nao apresentou resultados satisfatorios.
HOFFMANN (1968), GUTTERSON (1971) e NOGUEIRA (1973) res-
saltaram a eficiéncia do acido ascorbico nao s6 no con-
trole do escurecimento enzimico como também na preserva
cao do ''flavor' do produto durante o processamento.

Tendo em vista o exposto, os autores se propuseram
a estudar a eficiéncia de alguns métodos no controle do
escurecimento enzimico do palmito durante o processamen-
to por apertizagao.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima, bem como o procedimento utiliza-



206 Anais da E.S.A. "Luiz de Queiroz'

do para o armazenamento refrigerado, processamento, ana-
lise do palmito processado e analise estatistica, foram
os mesmos descritos em trabalho de NOGUEIRA et alii
(1981). A Figura 1 mostra o fluxuograma das operagoes
utilizadas no processamento do palmito. No caso da ana-
lise estatistica, a comparacao das médias, duas a duas,
dos diversos tratamentos, foi feita com a utilizagao do
teste de Tukey (PIMENTEL GOMES, 1973), com os dados transfor
mados, sendoestabelecido quea significancia estatistica
seria considerada aonivel de5% de probabilidade.

Metodos de controle do escurecimento enzimico

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

- Testemunha
- Acido ascorbico
- Branqueamento.

Testemunha - Neste caso, os toletes de palmito fo-
ram diretamente processados, utilizando a salmoura de
acondicionamento contendo 3% de cloreto de sodio e Q,7%
de acido citrico monoidratado.

Tratamento com acido ascorbico - Neste tratamento,
o acido ascorbico foi empregado na proporgcao de 480 mg

por kg de creme, adicionando-se a salmoura na qual o pro
duto foi processado.

Branqueamento - 0 branqueamento foi feito por imer
sao dos toletes em salmoura acidificada (contendo 3% de
cloreto de sodio e 0,2% de acido citrico monoidratado),
em ebuligao, durante 20 min. Com a finalidade de evitar
O escurecimento interno apos o branqueamento, os toletes

foram rapidamente resfriados em agua a temperatura entre
3¢ e 59C.
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Figura 1 - Fluxuograma das operagoes utilizadas no pro-
cessamento do palmito.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos (Tabelas 1 a 8) para cor,tex
tura, '"flavor'' e qualidade geral, correspondem as médias
das notas dadas pelos dez julgadores. Esses resultados
sao aqui apresentados sob duas formas: a transformada pa
ra (x+0, 5)1/2 utilizada na analise estatistica, e a nao
transformada, entre parénteses, correspondentes as mé~
dias das notas dadas pelos julgadores.

Apreciacao geral dos tratamentos

As Tabelas 1, 2, 3 e 4 mostram que os métodos de
controle do escurecimento enzimico influiram de maneira

altamente significativa na qualidade do palmito processa
do.

Tomando-se por base os dois periodos de armazena-
mento da materia-prima (0+2 semanas), o acido ascorbico
foi considerado o melhor método de controle do escureci~
mento enzimico para todos os atributos de qualidade, ex-
ceto para textura, em que foi superado pelo branqueamen-
to. Este, por sua vez, foi superior a testemunha para
todos os atributos de qualldade

Para cor e qualidade geral (Tabelas 1 e L), oefei-
to dos metodos de controle do escurecimento enzimico (C)
variou com o tempo de armazenamento (A), uma vez que, a
interacao C x A foi significativa para aqueles atributos
de qualidade. Assim, com zero semanas de armazenamento,
o acido ascorbico foi superior para todos os atributos
de qualidade, exceto para textura, em que o branqueamen-
to foi melhor. Ja com duas semanas de armazenamento, o
branqueamento foi superior ao acido ascorbico para cor

ﬁ;abela 1), textura (Tabela 2) e qualidade geral (Tabela

Tanto o acido ascorbico como o branqueamento  tém
sido citados na literatura como eficientes métodos de con
trole do escurecimento enzimico (PONTING, 1960; BAUERN =
FEIND & PINKERT, 1970; NOGUEIRA, 197Q).
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LIMA & NOGUEIRA (1973) encontraram também bons re-
sultados no controle do escurecimento enzimico do palmi-
to pelo emprego do acido ascorbico. PONTING (1960} e NO
GUETRA (1973) ressaltaram, entretanto, a importancia de
se utilizar quantidades adequadas desse composto quimi-
co se a inativagao completa da enzima for desejada.

Por outro lado, o branqueamento tem sido relatado
com um metodo nao satisfatorio para o controle do escu-
recimento enzimico do palmito (BERNHARDT et alii, 1978;

PASCHOALINO, 1978), o que nao ocorreu no presente traba-
1ho.

Tudo faz crer que em produtos comoo palmito, onde
a atividade da polifenol oxidase e muito intensa, o éexi-
to do branqueamento depende de dois fatores: da rapida
inativacao da énzima e das operagoes anteriormente empre
gadas. Assim, segundo MATHEW & PARPIA (1971), se a ina-
tivacao da enzima nao for suficientemente raptda, ¢ bran
queamento pode ativar em vez de inativar a polifenol ox|
dase. Da mesma maneira, se as operacdes anteriores  ao
branqueamento nao foram efetivas em controlar a formagao
de quinonas, o escurecimento sera acelerado pelo aqueci-
mento, pois a partir daquele ponto a formagao de melanoi
dinas nao dependera mais da acao da enzima.

Esta observagao € valida nao sopara o branqueamen-
to, como também para outros métodos de controle do escu-
recimento enzimico. Pode ser, ainda uma das principais
causas do rapido escurecimento que ocorre durante aexaus
tao comercial do palmito, uma vez que as |ndustr|as ge-
ralmente nao empregam O branqueamento, e as Operagoes a-
plicadas antes da exaustao nao controlam de maneira efi-
ciente a agcao da polifenol oxidase.

Apreciacao dos tratamentos por tipo de corte

Pelas Tabelas 5, 6, 7 e 8, pode-se observar que o
efeito dos métodos de controle do escurecimento enzimi-
co (C) variou com o tipo de corte (T), pois a intera -
cao C x T foi significativa para todos os atributos de
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qualidade. Assim, considerando os dois perlodos de arma
zenamento da matéria prima (0+2 semanas), o acido ascore
bsco foi o melhor metodo de controle do escurecimento en
zimico para todos os atributos de qualidade dos trés pr|
meiros cortes. Ja para os ultimos cortes, o branqueamen
to apresentou os melhores resultados, exceto para ''fla~
vor'" (Tabela 7), em que o acido ascorbico foi superior.

A interacao C x T x A foi sifnificativa apenas pa-
ra qualidade geral (Tabela 8), o que significa que o
efeito dos metodos de controle do escurecimento enzimi-
co (C) em cada tipo de corte (T) independe do tempo dear
mazenamento (A), exceto para aquele atributo de qualida-
de.

Para os tres primeiros cortes, o melhor método de
controle do escurecimento enzimico foi também o acido as
corbico, nos dois periodos de armazenamento, e para to-
dos os atributos de qualidade. Para os ultlmos cortes,
pode-se dizer que, em geral, o branqueamento foi ligeira
mente superior ao acido ascorbico nos dois periodos de
armazenamento.

Alem das consideracoes ja feitas anteriormente, de
ve-se ressaltar a importancia do acido ascérbico na pre-
servagao do ''flavor'' dos alimentos durante o processamen
to (HOFFMANN, 1968; GUTTERSON, 1971). De fato, pode -se
observar pelas Tabelas 3 e 7 que o método-de controle do
escurecimento enzimico que melhor preservou o ''flavor''do
palmito processado foi o acido ascorbico.

CONCLUSOES

Dos resultados obtidos, as seguintes conclusoes po
dem ser tiradas:

a) 0 acido ascorbico foi, em geral, o melhor méto-
do de controle do escurecimento enzimico, para
todos os atributos de qualidade, exceto paratex
tura, em que o branqueamento foi superior;
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b) para os trés primeiros cortes, o acido ascérbi-
co superou o branqueamento para todos os atribu
tos de qualidade;

c) para os Ultimos cortes, o branqueamento apresen
tou os melhores resultados, exceto para ''fla-
vor'';

d) o acido ascorbico foi o método de controle do
escurecimento enzimico que melhor preservou o
'""flavor'' do palmito processado.

SUMMARY

STUDY ON THE CANNING OF HEART-OF-PALM
(Futerpe edulils Mart.). [Il. INFLUENCE OF ANTI-
BROWNING TREATMENTS.

The influence of some anti-browning treatments on
the canning of heart-of-palm (Euterpe edulis Mart.) was
studied.

The results showed that ascorbic acid was, in ge-
neral, the best treatment to control enzymatic browning
for all atributes of quality except for texture, in
which blanching was superior.

For the first three cuts, in particular, ascorbic
acid was better than blanching for all attributes of qua
lity. On the other hand, for the last cuts, blanching
presented the best results, except for flavor. This at
tribute of quality was better preserved in the canned
heart-of-palm by ascorbic acid.
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