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PROCESSAMENTO DE PALMITO JERIVA ( SYAGRUS ROMANZOFFIANA) EM CONSERVA

CANNED JERIVA (SYAGRUS ROMANZOFFIANA) HEART OF PALM PROCESSING)

Dorivaldo da Silva Raupp *, Luiz Kulchetscki ?, Luana Carolina Bosmuler 3

Resumo: O Jeriva (Syagrus romanzoffiana) € uma palmeira nativa que produz um
palmito com potencial para a producdo de conserva. A pesquisa consistiu em
caracterizar o processo de producdo da conserva de palmito de jeriva, bem como
determinar as caracteristicas desse produto. Foi usada salmoura a 4 % (p/v) acidificada
com &cido citrico suficiente para projetar, no equilibrio, valor de pH para o palmito
abaixo de 4,5. O tratamento térmico dos vidros de conservas foi de 40 minutos para o
palmito foliar (tolete) e 60 minutos para o caulinar (basal). Os processamentos de
palmito jerivd renderam, por talo, 0,41 e 0,58 unidades de embalagens (vidro contendo
300g de palmito) para a conserva foliar e a caulinar+picadinho, respectivamente. O
palmito in natura (fresco) apresentou pH entre 5,96-6,66, coloracdo branca levemente
amarelada, porcdo foliar com formato triangular, distinto do cilindrico dos outros
palmitos. O palmito da conserva apresentou uma sensacdo adstringente durante sua
permanéncia na boca, e por isso foi recomendado como produto exotico para ser
consumido em ocasides especiais. Nutricionalmente, o palmito jerivA em conserva é um
alimento de baixa caloria e fibroso, pois a fibra alimentar representa 34,45-37,60 % do
total de sua massa solida.

Palavras-chave: Jeriva. Syagrus romanzoffiana. palmeira. conserva de palmito.

Abstract: Syagrus romanzoffiana, known in Brazil as Jeriva or “Silver queen palm”
abroad is a native plant that produces hearts of palm and presents potential for canned
process. This work was done primarily in order to characterize the canned jeriva heart of
palm processing as well as to determine its properties. For the preserving process it was
employed brine at 4 % (w/v) and enough citric acid to promote pH values under 4.5, at
equilibrium stage. Thermal treatment, under hot water, was applied for 40 minutes for
center core or cream heart of palm and 60 minutes for stalk of palm. Jeriva heart of palm
entire process yielded, per stem, 0.41 and 0.58 jar unities (glass jar containing 300g of
hearts of palm) for center core or cream heart of palm and stalk of palm + shreaded,
respectively. Hearts of palm in natura (fresh) presented characteristics as: pH between
5.96 and 6.66; white hue, slightly yellow; triangular shape quite distinct from the
cylindrical standard found in other species of hearts of palm. It also presented
adstringent taste, quite different from those hearts of palm obtained from Euterpe edulis,
E. oleraceae and Bactris gasipaes. This specific characteristic makes it a sort of exotic
heart of palm, to be consumed in especial occasions. Jeriva heart of palm also contains
low calories and 34.44-37.60 % of fiber from solid mass contents, which gives it a typical
source of fibrous food.

Key words: Jeriva; Syagrus romanzoffiana. silver queen palm tree. canned heart of palm.

1. Introducéo

As palmeiras, além de serem plantas ornamentais, apresentam potencial de utilizacdo
guase integral. Além do palmito, suas folhas séo utilizadas na alimentacdo animal, a madeira e
as fibras na confeccéo de casas, barcos, cestos, sombreiros, roupas, corda, papel. E de seus
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frutos pode ser obtido dleo, azeite, mel, licor, sucos, sorvetes, vinho e agucar (Kulchetscki et
al., 2001). Entre as palmaceas, destaca-se o jeriva (Syagrus romanzoffiana Cham. Glassm.)
amplamente distribuido em todo o territério brasileiro, o qual além da beleza que empresta a
paisagem onde se insere, produz grande quantidade de frutos (Foto 1).

i e TR A
Foto 1. Palmeira jeriva (Syagrus romsnzoffiana Cham. Glassm.)

A palmeira Jeriva, por ser nativa da regido sul do pais pode se constituir em mais uma
alternativa para a extracdo de palmito, ja que adapta-se bem ao clima dessa regido. Segundo
Lorenzi (1992) as sinonimias desta palmacea s&o: Arecastrum romanzoffianum (Cham) Becc.,
A. romanzoffianum var. australe (Mart) Becc., A. romanzoffianum var. micropindo Becc., Cocos
acrocomoides Drude, C. arechavaletana Barb.Rodr., C. australis Mart., C. datil Griseb & Drude,
C. geriba Barb.Rodr., C. Martiana Drude & Glaz, C. plumosa Hook.f. e C. romanzoffiana Cham.

O palmito, ou heart of palm como é conhecido internacionalmente, € um manjar
requintado e de fino paladar, mas ainda de consumo restrito em alguns paises do mundo
incluindo o Brasil (Kulchetscki et al, 2001). Este alimento é obtido da extremidade apical do
estepe ou tronco de certas palmeiras, composto por folhas em formacédo (Ramos e Heck,
2001). O palmito é um produto nobre e muito apreciado, sendo uma boa fonte de minerais,
como o potéssio, e se constitui num alimento leve e dietético (Saraiva, 2006).

Seguranca alimentar constitui um fator de fundamental importdncia para a
industrializacao de produtos alimenticios, a qual deve ser observada desde o corte da matéria-
prima, transporte, até o seu processamento (Paschoalino, 1997). No final da década de 90,
foram divulgados nos veiculos de comunicacdo alguns casos de contaminagdo, pela bactéria
Clostridium botulinum, em conserva de palmito comercializado no Brasil. Segundo foi noticiado,
0 produto teve origem externa, da importacdo. Esse incidente inquietou o mercado, deixando
insegura a populacdo consumidora de palmito, e para o setor da agroindustria, trouxe perdas
significantes por restringir a comercializacdo do palmito em conserva (Raupp, 2004).

O C. botulinum € uma bactéria gram positiva, anaerébia obrigatéria, que pode se
desenvolver em alimentos envasados sob vacuo, que apresentem pH superior a 4,5
classificados como pouco &cidos e atividade de dgua superior a 0,85 (Franco e Landgraf, 1996;
Pelczar, 1981; Riedel, 1992). O palmito em conserva pode ser contaminado por
microrganismos provenientes do solo, da agua superficial e, principalmente, através da matéria
fecal. O C. botulinum, quando permanece em conserva de palmito envasado nas condi¢bes
referidas antes, pode produzir uma toxina, que se ingerida pelo homem, causa uma sindrome
conhecida por botulismo, a qual, ndo raramente, pode resultar em Gbito para o consumidor que
ingeriu esse produto alimenticio (Arthey e Dennis, 1992; Fellows, 1994; Raupp, 2004; Raupp e
Chaimsohn, 2001).

A aplicacdo apenas de tratamento térmico no palmito em conserva danificaria, devido
ao tempo exigido para esterilizagc&o, as suas propriedades sensoriais, principalmente a textura,
e como consequéncia, haveria perda de qualidade do ponto de vista do consumidor. Portanto,
para a conserva de palmito, a seguranca do processamento tecnoldgico leva em conta a
aplicacdo de tratamento térmico mais brando chamado de esterilizacdo comercial, associado a
uma acidificacdo do produto que garanta pH abaixo ou igual a 4,5 enquanto permanecer na
embalagem de comercializacdo (Brasil-Ministério da Saude - ANVISA, 1999; Paschoalino,
1994/1997; Raupp, 2004; Raupp e Chaimsohn, 2001).
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A pesquisa teve por proposta caracterizar o processo de producdo da conserva de
palmito da palmeira JerivA (Syagrus romanzoffiana Cham. Glassm.), bem como as
caracteristicas sensoriais desse palmito e a sua composicao nutricional; oportunizando, com
isso, a valorizagao para o trabalhador rural dessa importante palmeira nativa.

2. Material e métodos

2.1 Processamento do palmito jeriva

A matéria-prima (Foto 2), talo de palmito jeriva (Syagrus romanzoffiana), foi obtida no
Distrito de Itaiacoca, Ponta Grossa, Parana.

Foto 2. Talo de palmito jeriva

O processamento das conservas seguiu as recomendacdes basicas consideradas
seguras segundo as boas praticas de fabricagdo para conservas acidificadas (Bellegard et al.,
2005; Gomes et al., 2006; Paschoalino, 1994/1997; Raupp, 2004; Raupp et al., 2004a), e as
etapas do processo estdo apresentadas a seguir:

Corte da planta — Transporte do talo — Recepcdo — Descascamento do talo — Fatiamento
do palmito — Producao de salmoura e sua acidificacdo — Envase do palmito e salmoura em
vidro — Vedac&o e tratamento térmico — Resfriamento da conserva.

Primeiramente foram retiradas as capas mais externas e as extremidades dos talos (17
talos). O palmito foliar (tolete), de formato triangular, foi fatiado em 9 cm de comprimento e o
caulinar (basal) em cerca de 12 mm de espessura. As porc¢des fatiadas foram mantidas em
agua, enquanto ndo envasadas.

Apbs, cerca de 300g de palmito foram colocados em cada recipiente de vidro, seguido
da adicdo de salmoura contendo 4% de sal (NaCl) e acidificada com &cido citrico para resultar,
depois de atingido o equilibrio da conserva, em um pH igual a 3,9 (Bellegard et al., 2005;
Raupp et al., 2004a). A quantidade de acido citrico a ser acrescentada na salmoura foi
determinada através da titulacdo de uma amostra (50,0 g) de palmito até pH 3,9 usando uma
solugéo de acido citrico a 2% p/v. Em seguida, foi realizada a vedag&o dos vidros e aplicado
tratamento térmico em agua em ebulicdo por 40 minutos e 60 minutos para as conservas de
palmito, foliar e caulinar, respectivamente. O resfriamento foi feito usando agua a temperatura
ambiente.

2.2 Andlise sensorial

A conserva de palmito de jeriva foi avaliada quanto ao sabor, em compara¢cdo com
conservas de jussara (Euterpe edulis) e acai (Euterpe oleraceae) obtidas do comércio local, por
trinta provadores. Foi considerada a escala heddnica verbal sugerida por Anzaldua-Morales
(1994), tendo por limite minimo da escala a descri¢cao “desgostei muitissimo”, pontua¢éo=1, e,
por limite maximo a descricdo “gostei muitissimo”, pontuacdo=9. O palmito foi fatiado em
porcoes de cerca de 15 mm e agua potavel foi fornecida para lavagem bucal entre as provas. A



78 Processamento de palmito jeriva (syagrus romanzoffiana) em conserva

amostra foi codificada, usando niamero de trés digitos. Por questdo de seguranca, o pH do
palmito da conserva foi monitorado antes da sua degustacdo, pois, segundo a literatura
(Paschoalino, 1994/1997; Raupp, 2004) a conserva esta apropriada ao consumo quando
apresentar valor de pH igual ou abaixo de 4,5. Os dados foram avaliados através da analise de
variancia e as médias de tratamentos foram comparadas pelo teste de Tukey (P<0,05).

2.3 Analises fisico-quimicas

Amostras de palmito em conserva, foliar e caulinar, foram secadas em estufa & 50C e
posteriormente trituradas para a determinagcdo da composicéo nutricional. Os resultados das
analises da composicao nutricional foram expressos em porcentagens e em base Umida.

As metodologias para a determinacdo de umidade, cinzas, lipideos e proteinas foram de
acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005) e foram determinadas em
triplicata. As analises de umidade e cinzas foram determinadas em estufa a 105°C e em forno
mufla & 525° C, respectivamente, até obter peso con stante. Os lipideos foram determinados
através de extracdo com solvente hexano no aparelho de Soxhlet e as proteinas usando o
método de micro-Kjeldahl.

A fibra alimentar foi determinada, em quadruplicata pelo método enzimatico de Prosky et
al. (1992), descontando o teor de cinzas e de proteinas. O material que resistiu ao processo de
hidrolise enzimatico (enzimas: a-amilase=thermamyl, protease, amiloglucosidase), depois de
precipitado em etanol 80% v/v e filtrado, foi secado em estufa a 70°C até peso constante. A
proteina e 0s minerais que permaneceram nesse residuo fibroso foram quantificados
analiticamente e os dados obtidos foram subtraidos para resultar no teor de fibra alimentar
total.

Os acucares solaveis, redutor e nao redutor, bem como o teor de amido, foram
determinados usando o procedimento técnico de Somogyi (1945). Na determinag&do do amido,
a amostra foi submetida previamente a hidrolise enzimatica usando as enzimas a-amilase
(thermamyl), protease e amiloglucosidase, como aplicadas no procedimento analitico para a
determinacgdo de fibra alimentar. O total de carboidratos digeriveis foi obtido pelo somatério do
teor de agucares sollveis e amido.

3. Resultados e discusséo
3.1 Processamento das conservas de jeriva

O procedimento usado para o processamento produziu conservas de palmito jeriva
seguras para consumo (Foto 3) apresentando valores para o pH dentro dos padrdes oficiais
(Brasil-Ministério da Saude - ANVISA, 1999). Os palmitos das conservas de jeriva
apresentaram pH de 3,8 a 4,0. As conservas obtidas do comércio apresentaram 0s seguintes
valores para o pH: jussara de 4,2 a 4,3; acai de 3,9 a 4,0; e o pupunha de 3,9 a 4,1.

Conservas de palmito contendo valores de pH superior ao valor maximo, igual a 4,5,
representam riscos para a saude do consumidor, jA que nessas conservas a bactéria
Clostridium botulinum tem grandes chances de se desenvolver, portanto, ndo apropriadas para
0 consumo. Em conservas de palmito caulinar de pupunha, também conhecidas por conservas
de palmito basal, nas quais ocorre pouca variacdo do conteudo de produto entre embalagens,
foi recomendado por Gomes et al. (2006) como seguranca, o uso de um pH abaixo de 4,3 para
a projecdo, durante o processamento, da acidez de equilibrio. Os palmitos caulinares in natura
daqguelas conservas apresentaram pH entre 5,82 e 5,93. Ja, para as conservas de palmito foliar
de pupunha, também denominadas comumente de conservas de palmito tolete, Bellegard et al.
(2005) recomendaram o uso de pH 3,9 devido principalmente a variagcdo de conteudo entre
embalagens de um mesmo lote processado. O palmito foliar in natura apresentou, segundo
Bellegard et al. (2005), pH entre 5,98 e 6,38.
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Foto 3. Palmito jeriva em conserva

O tempo requerido para o cozimento (tratamento térmico em agua fervente) do palmito
jeriva foi préximo ao do pupunha, de 40 minutos para a conserva foliar e de 60 minutos para a
conserva caulinar. Bellegard et al. (2005) usou 35 minutos para as conservas foliar de pupunha
e Gomes et al. (2006) usou 70 minutos para conservas caulinar de pupunha.

A semelhanca do palmito de palmeira real, o palmito de jerivd escurece rapidamente
depois de removidas as capas externas e nas regifes de corte, sendo o escurecimento da
porgéo caulinar (basal) mais intenso comparado com a porgao foliar (tolete).

Quanto ao rendimento de palmito jeriva foram produzidos 0,41 vidros.tora™ de
conservas de palmito foliar (tolete) e 0,58 vidros.tora™ de conservas de palmito caulinar (basal)
e picadinho. Raupp et al. (2004a) determinaram o rendimento em namero de vidros para a
conserva de pupunha e encontraram valores de 1,0 vidro.tora™ para a foliar e 1,4 vidros.tora™
para a caulinar.

O palmito de jeriva apresentou as seguintes caracteristicas: pH in natura (fresco) entre
5,96 e 6,66; coloracdo branca-levemente amarelada, intermedidria entre o palmito de
pupunheira e o da palmeira-real-da-australia; formato triangular para o palmito foliar, distinto do
cilindrico dos outros palmitos; diametro das amostras analisadas medindo entre 1,8-5,0 cm;
textura depois de cozido similar aos palmitos de outras palmeiras; a sensagdo na boca do
palmito da conserva de jeriva foi levemente adstringente, que o diferencia do palmito jussara,
do acai e, principalmente do pupunha.

3.2 Andlise sensorial

N&o houve distingdo, quanto ao sabor (Tabela 1), entre o palmito Jussara (7,0 pontos) e
0 agai (6,2 pontos), no entanto, ambos diferiram significativamente (P<0,05) do palmito jeriva,
sendo que, este obteve a menor pontuacdo (3,8). O coeficiente de variacdo para os trés
tratamentos foi alto, igual a 47,16%, significando que houve uma elevada dispersdo na
pontuacdo para o sabor do palmito em relagdo a média global dos tratamentos. O perfil da
pontuacdo (Figura 1) dos provadores apresentada para cada tratamento mostrou que houve
uma maior dispersdo da pontuacdo (S? = 1,54) para os palmitos da conserva de jeriva, em
contraste com os palmitos acai (S* = 1,28) e jussara (S* = 1,28), sendo que a dispers&o foi
similar para ambos.

A sensacédo de adstringéncia/amargor, uma caracteristica tipica do palmito da conserva
de jerivd, pode explicar a sua menor pontuacdo (Tabela 1) obtida para o sabor, pois o
consumidor esta habituado com o sabor principalmente de palmitos jussara e de acgai, e, mais
recentemente, também de palmito pupunha e palmeira real. Assim, deve ser considerado, que,
tal caracteristica sensorial faz do palmito jeriva um produto diferenciado das demais conservas
para consumo em ocasides especiais, tanto para aperitivo acompanhado de bebidas como
para ingrediente de pratos tipicos. Para a conserva de palmito jeriva, apesar de ter tido a
menor aceitacdo (Tabela 1), 43,3% da pontuacéo obtida foi superior ou igual a 5,0 (Figura 1),
pontuacdo mediana da escala de 1 & 9 usada na avaliagéo, e, portanto, representa um valor
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expressivo de aceita¢éo do produto. As conservas de acgai e jussara obtiveram 76,7% e 86,7%
de pontuacgdes superiores ou iguais a 5,0 (Figura 1).

Jeriva Acai Jussara

3,8 6,2 7,0
Média de trinta provadores; médias seguidas da
mesma letra ndo diferem no teste de Tukey (P<0,05).

Tabela 1. Resultados da avaliagéo do sabor de palmitos de conservas de jeriva, acai e jussara.
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Figura 1. Perfil da pontuacéo dos provadores, para uma variagcdo de 1 a 9 pontos, na avaliacdo do sabor
de palmitos de conservas de jeriva, agai e jussara.

Recentemente, Jaime et al. (2007) produziram uma conserva de palmito guariroba, a
qual apresentou um sabor amargo caracteristico, e avaliaram a aceitacdo do produto usando
salmouras acidificadas com diferentes 4cidos organicos, o acético, o lactico, o citrico, o malico
e o tartérico. Desses &cidos, apenas o acido malico teve uma baixa aceitacdo. Carneiro et al.
(2003) determinaram a presenca nesse palmito das enzimas peroxidase e polifenoloxidase, as
guais atuam nos compostos fendlicos e causam o escurecimento do palmito. Os compostos
fendlicos também conferem o sabor adstringente e amargo caracteristico da guariroba.

3.3 Analises fisico-quimicas

As concentracdes porcentuais dos nutrientes que constituem o palmito foliar e o caulinar
das conservas de jerivi estdo apresentadas na Tabela 2. Além de apresentar alta quantidade
de 4gua (88,42-90,48 %), o palmito de jerivA em conserva, possui, como esperado, um teor
baixo dos nutrientes tipicamente caldricos: 1,47-1,94 % de carboidrato digerivel e 0,47-0,49 %
de lipideo. Por conseguinte, 100 g do produto palmito de jeriva em conserva representa uma
gquantidade insignificante de calorias, 10,11-12,17 Kcal.

Os teores de acucares soluveis, redutores e nao redutores, foram préximos para ambos
os palmitos, foliar e caulinar (Tabela 2). O teor de amido foi um pouco maior no palmito foliar,
apresentando 1,37 % contra 0,82 % do caulinar. O teor de proteina representou apenas 2,70 %
e 1,33 % do palmito, na conserva foliar e caulinar, respectivamente.

Outra caracteristica nutricional a ser destacada na conserva do palmito jeriva diz
respeito ao nutriente fibra alimentar. Do total de massa solida, a fibra alimentar representou
34,45 % e 37,60 % (Tabela 2) respectivamente para o palmito foliar e o palmito caulinar, sendo
portanto, a semelhanca dos demais palmitos, um alimento tipicamente fibroso.
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Constituintes Foliar Caulinar
Umidade * 88,42 90,48
Cinzas (total de minerais) * 2,77 1,88
Lipideo * 0,49 0,47
Proteina* 2,70 1,33
Fibra alimentar 2 3,99 3,58
Carboidrato digerivel total 1,94 1,47
Acucar soluvel redutor 3 0,41 0,38
Acucar soluvel ndo redutor 3 0,16 0,27
Amido * 1,37 0,82

1AL, 2005; “PROSKY et al., 1992; *Somogyi, 1945.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimica (%, base Umida) de palmito de jerivd em conservas. Ponta
Grossa, Parand, 2007.

Raupp et al. (2004b) produziram um produto desidratado denominado por “farelo fibroso
de pupunha” a partir da porcao caulinar comestivel do talo da pupunheira, o qual apresentou
um alto teor do nutriente fibra alimentar (62,25%) e uma proporcao baixa de calorias referentes
aos nutrientes carboidratos e lipideos (53,3 Kcal por 100g de produto), comparado com a fonte
de fibra convencional da dieta humana, o farelo de trigo. Em dois produtos de farelo de trigo, o0s
teores do nutriente fibra alimentar foram, respectivamente, 18,5% e 24,5% menos, enquanto
gue as calorias por 100 g de produto somaram 125,6 e 142,5 Kcal, referentes aos nutrientes
carboidratos e lipideos.

4. Conclusdes

O palmito jeriva in natura (fresco) apresentou pH entre 5,96 e 6,66, coloracdo branca
levemente amarelada e a porc¢ao foliar com formato triangular, distinto do didmetro cilindrico
dos outros palmitos. O processamento rendeu, por talo, 0,41 e 0,58 unidades de embalagens
(vidro contendo 300g de palmito) para a conserva foliar e para a caulinar+picadinho,
respectivamente. O palmito jerivad produz uma sensacao adstringente na boca, que o diferencia
dos palmitos jussara, acai e pupunha. Nutricionalmente, o palmito jerivA em conserva se
caracteriza como um alimento tipicamente de baixa caloria e fibroso.

O procedimento de acidificacdo que projetou durante o processamento das conservas
de palmito jeriva um pH de equilibrio igual a 3,9 se mostrou, como esperado, suficiente para
produzir produtos seguros, de acordo com a norma oficial, para o consumo na alimentagcéo
humana.
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