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RESUMO: A guariroba (Syagrus oleracea (Mart.) J. Becc)) conhecida também como coqueiro amar-
g0s0, gueroba, guarirova, gueirova e amargoso é uma das palmeiras que fornece um palmito

comestivel, sendo muito apreciado nos estados de GO, MT, MS, DF, TO e MG do Brasil. O palmito

da guariroba apresenta um elevado teor de vitamina C em relagdo aos teores encontrados em

outros tipos de palmito e se diferencia dos demais palmitos devido ao seu sabor amargo. O obje-
tivo deste estudo foi determinar as condi¢bes operacionais do processo de fabrica¢do do palmito

de guariroba, visando minimizar o escurecimento enzimatico e aumentar a vida util do produto.
Foram realizadas analises fisico-quimicas e microbioldgicas do produto acabado. Na determi-
nagao do pH, obtiveram-se resultados dentro do valor recomendado pela legislagdo brasileira,
com pH inferior a 4,5, garantindo a sanidade do produto em relagdo ao C. botulinum. Ocorreu

multiplicagdo de bolores e leveduras em alguns tratamentos, porém em quantidades inferiores

que tornassem o produto inapropriado para o consumo. Para coliformes totais e termotoleran-
tes, os resultados foram ausentes. Devido as caracteristicas peculiares, o palmito de guariroba

pode ser comercializado em forma de conserva desde que estabeleca uma correta acidificagdo,
garantindo a inocuidade do produto e melhorando suas caracteristicas visuais.

Palavras-Chave: Botulismo. Conservas. Palmito

STUDY OF THE OPERATING CONDITIONS IN
THE TECHNOLOGY OF THE MANUFACTURE
OF GUARIROBA PALM HEART (SYAGRUS
OLERACEA (MART). J. BEEC) PICKLED.

ABSTRACT: The guariroba (Syagrus oleracea (Mart.) J. Becc) also known as bitter coconut, gueroba,
guarirova, gueirova and bitter is one of the palms that provides an edible palm heart, being very
appreciated in the states of GO, MT, MS, DF, TO and MG in Brazil. The palm heart of the guariroba
has a high content of vitamin C in relation to the contents found in other types of heart of palm and
is different from the other palm hearts due to its bitter taste. The general objective of this study
was to determine the operational conditions of the guariroba palm production process, in order
to minimize the enzymatic browning and increase the shelf life of the product. Physical-chemical
and microbiological analyses of the finished product were performed. In the determination of the
pH, results were obtained within the value recommended by the legislation, with pH lower than
4.5, guaranteeing the sanity of the product in relation to C. botulinum. There was growth of molds
and yeasts in some treatments, but in lower quantities that made the product inappropriate for
consumption. However, for total and thermotolerant coliforms, no positive results were obtained.
For total and thermotolerant coliforms the results were absent. Due to its peculiar characteristics,
guariroba hearts of palm can be sold in canned form as long as it establishes a correct acidification,
ensuring the innocuousness of the product and improving its visual characteristics.

Keywords: Tightening. Botulism. Canned food.
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INTRODUCAO

Aguariroba (Syagrus oleracea (Mart.)Becc.) pertence
afamilia Arecaceae, subfamilia Cocosoideae e ao género
Syagrus. Possui um Unico caule do tipo estipe, podendo
chegar a 20 metros de altura e com um diametro em
torno de 15 a 30 centimetros (LORENZI et al. 2004). E
um caule resistente com textura esponjosa envolta de
um anel de protecao fibroso ligado ao tecido vascu-
lar (MELO, 2003).

Conhecida também como pati-amargosi, coqueiro
amargoso, gueroba, guarirova, gueirova e amargoso,
€ uma das palmeiras que fornece um palmito comes-
tivel. Originalmente do Brasil, possui uma maior acei-
tacdo na regido Cerrado, contemplando os estados de
Goias, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Distrito Fede-
ral, Tocantins e Minas Gerais. Por possuir um sabor pecu-
liar amargo, é muito utilizado em pratos tipicos dessa
regido, bem como consumido em forma de conserva
(NASCENTE, 2003).

O palmito de guariroba possui um sabor amargo
devido a presenca de compostos fendlicos e apre-
senta um teor de vitamina C superior em relagdo aos
teores encontrados em outros tipos de palmito como
o acal e a jucara (HIANE et al., 2011). Este palmito é
considerado um alimento rico em fibras alimentares,
podendo ser utilizado em diferentes pratos, como por
exemplo, em saladas, molhos e acompanhamentos
(SILVA et al., 2003).

Este palmito possui uma grande quantidade das
enzimas peroxidase e polifenoloxidase, estas enzimas
sdo as responsaveis pelo escurecimento enzimatico
em conservas de palmito. De acordo com Silva (2017),
0 escurecimento enzimatico pode acarretar perdas
econdmicas e reducdo do valor comercial de matérias
primas e de alimentos prontos para consumo, esse
defeito é um dos grandes problemas enfrentados pela
cadeia de producdo agropecuaria. Atingindo, princi-
palmente, frutas, hortalicas, leguminosas, crustaceos
e cogumelos comestiveis, processados ou nao.

Em razdo do aumento no consumo da guariroba
em algumas regides, a comercializa¢do desse produto
vem ganhando um grande espaco na agricultura, por
ser de facil cultivo e possuir um consideravel custo
beneficio. Pode ser utilizado na alimentagao humana,
na producdo de medicamentos, no paisagismo e como
forragem para animais (ALMEIDA, 2000).

De acordo com a Resolug¢do da Diretoria Colegiada-
RDC n°17, de 19 de novembro de 1999, o palmito em
conserva é definido como o produto preparado a partir da
parte comestivel de palmeiras sadias de espécies préprias
para consumo humano, das quais tenham sido removi-
das as partes fibrosas através de descascamento e corte
imerso em agua (liquido de cobertura), especiarias e outros
ingredientes, e processado (acidificado e pasteurizado pelo
calor), de maneira apropriada para que o produto esteja
isento de formas viaveis de microrganismos capazes de se
reproduzir no alimento sob condi¢es normais de arma-
zenamento, distribuicdo e comercializacdo, e embalado
hermeticamente, evitando a entrada de microrganismos
e garantindo a esterilidade do produto (BRASIL,1999).
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Para produzir a conserva, utiliza-se agua, sal e
acido organico, geralmente o acido citrico. Podem ser
utilizados também os acidos acético, malico e tartarico.
Se a quantidade de acido necessaria nao foi respei-
tada, o pH da conserva ira estar acima do considerado
seguro, propiciando o desenvolvimento de microrga-
nismos, principalmente a bactéria C. botulinum (CAVAL-
CANTE, 2011). Consegue-se uma acidificacdo eficiente
e segura e segura quando se atinge um pH inferior
ou igual a 4,5, segundo o que determina a legisla¢do
vigente (BRASIL, 1999).

Raupp, Kulchetscki e Bosmuler (2007) citam que
o C. botulinum é uma bactéria gram positiva, esporu-
lante e anaerdbia obrigatoria, que se pode se desenvol-
ver em alimentos embalados a vacuo que apresentam
um pH superior a 4,5. Essa bactéria produz uma toxina
que causa uma doenca, denominada de botulismo, que
pode levar o individuo que consumiu algum alimento
contaminado por essa toxina ao ébito. O C. botulinum
é um patdgeno que produz uma substéncia toxica ao ser
humano. Dentre suas caracteristicas estdo a resisténcia
de seus esporos ao tratamento térmico e sobrevivem ao
menor valor de pH de 4,6. Assim sendo, abaixo de pH 4,5
nenhum patdgeno de alimentos consegue se desenvol-
ver, e este valor de pH se tornou referéncia para a clas-
sificagdo de alimentos de alta e baixa acidez (FRANCO;
LANDGRAF, 2005).

O botulismo é uma doenca séria e caracteriza-se
por reagdes neurologicas seletivas, de evolugao rapida
e uma taxa média de mortalidade variando de 30 a
65%. E adquirida pela ingestdo de alimentos contami-
nados, tais como embutidos e conservas caseiras que
ndo passaram por tratamento térmico adequado ou
foram armazenados em condi¢des que possibilitam o
surgimento dos esporos do C. botulinum presentes no
alimento e a multiplicacdo do microrganismo, produ-
zindo assim a toxina botulinica. Os mesmos autores
ainda afirmam que o controle microbiolégico se apre-
senta como uma ferramenta importante para conser-
vas de palmito, visto que o botulismo é uma doenca
séria e apresenta uma taxa de mortandade elevada.
O palmito perde apenas para carne suina dentre os
alimentos mais propensos a causar esta grave doenga
(CERESER et al., 2008).

Afabricacdo do palmito processado agrega valor
ao produto, apresentando boa aceitacdo na industria
e tem a opgdo de utilizar diversos acidos organicos,
tornando o produto mais atraente uma vez que os
consumidores aceitam os sabores da conserva como
parte do produto (JAIME; MOURA; PAULA, 2007).

Segundo Cordoba e Canciam (2011) a vida util
de um produto esta relacionada, dentre outros fatores,
com a embalagem utilizada, a qualidade da matéria-
-prima e a eficiéncia do processamento. Geralmente as
conservas de palmito possui a durabilidade em torno de
12 a 24 meses, dependendo da embalagem empregada.

Uma das solugdes para o pequeno produtor rural é
aindustrializagdo de suas matérias-primas. O processo
de transformacdo das matérias-primas é de conheci-
mento da maioria desses agricultores, visto que sao
passados de pai para filho. No entanto, a real impor-
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tancia de por que e como se produzir um alimento com
seguranca ainda é desconhecida por esses agriculto-
res (BRASIL, 2006).

O objetivo deste estudo foi determinar as condi-
¢Bes operacionais do processo tecnoldgico de fabrica-
¢do do palmito de guariroba em conserva, com métodos
gue minimizem o escurecimento enzimatico e esten-
dam a vida util do produto.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Os caules do palmito inteiro de guariroba foram
adquiridos em comércio local na cidade de Ituiutaba-MG.
No periodo entre agosto a dezembro de 2018.

Processamento

Os testes experimentais foram realizados nos
laboratdrios e planta piloto do Instituto Federal do
Triangulo Mineiro Campus Ituiutaba-MG.

Os caules antes de passarem pelo processamento
foram sanitizados em solug¢do clorada a 100 ppm durante
15 minutos, assim como todos os materiais utilizados e
bancadas. Apds, o processamento seguiu as etapas do
fluxograma, apresentado na Figura 1.

Figura1- Fluxograma das etapas de processamento para
producdo das conservas.

Fonte: Autores
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O fatiamento do palmito da guariroba foi no
formato de rodelas com espessura de 0,5 mm. A solu-
¢do inicial da salmoura foi preparada com concentra-
¢des de sal e de acido citrico igual a 20% para ambos
os ingredientes.

Como o intuito é a conservac¢ao do produto
e 0 aumento da vida util, impedindo a multipli-
cacao microbiana e permitindo a estabilidade do
mesmo. As concentracdes foram determinadas apds
analise da literatura e foram estabelecidas condi-
¢Oes testes para avaliar se alcancariamos o objetivo
incialmente proposto.

No decorrer dos testes, foram feitas redu¢des
das concentrag8es de sal e acido citrico em teores de
18%/18%, 15%/15% e 13%/13% respectivamente para a
salmoura acidificada final. Testou-se também a concen-
tracdo de 20%/20% em um dos tratamentos realiza-
dos conforme a salmoura inicial, totalizando assim 4
concentrag¢8es diferentes para o experimento.

O procedimento de acidificagdo das conservas
consistiu em acrescentar a salmoura, com diferentes
concentragdes de sal e agente acidificante (acido citrico),
em aproximadamente 100 g de palmito de guariroba
em cada recipiente.

O acondicionamento dos palmitos foi realizado
em recipientes de vidro esterilizados, com capacidade
de 200 mL. O tratamento térmico realizado nesse
experimento foi a pasteurizagdo, empregando uma
temperatura de 90°C por 15 minutos, seguido de um
resfriamento com agua gelada. O resfriamento dos reci-
pientes deve ser feito lentamente no inicio, para evitar
a quebra dos mesmos.

Determinacdes analiticas

As amostras de palmito de guariroba, ap6s 90
dias do processamento foram submetidas as analises
fisicas- quimicas de pH, acidez total tituladvel e de cor. Foi
realizado a determinacdo do pH do palmito in natura
para comparag¢do com a acidificagdo final.

pH
Determinado pelo método potenciométrico n® 201
descrita por IAL (2008).

Acidez total titulavel

Determinada pelo método n° 016 descrita por
IAL (2008).

Cor

As amostras foram avaliadas pelo método
triestimulos do sistema Cielab, utilizando-se colori-
metro, modelo 450G, marca Delta Vista. Os parame-
tros operacionais durante a analise foram: angulo
0° a 45°, iluminante com LEDs de estado sélido de
alto desempenho e faixa espectral de 400 a 700 nm
(DELTA VISTA, 2019).

Determinacgdes microbiolégicas

As analises microbioldgicas de bolores, leveduras
e contagem de mesdfilos, foram realizadas conforme
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descrito por Silva (2010) e foram realizadas apés 90 dias
do processamento.

Analise estatistica

Para a analise estatistica, foi utilizado o programa
Sisvar e foi realizada analise de variancia (ANOVA) e o
teste de Tukey (diferenca entre as médias) a 5% de signi-
ficancia (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Determinacdo do pH da salmoura e do palmito

Os resultados dos valores experimentais de pH
das salmouras e do palmito com diferentes concentra-
¢des de acido citrico e cloreto de sdédio apds 90 dias do
processamento estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1 - Valores experimentais da média + desvio padréo das andlises de pH para as salmouras e o palmito de guariroba

in natura e ap6s 90 dias.

Tratamentos pH salmoura inicial pH salmoura final pH palmito pH outros estudos
In natura - 6,40 £0.118 5,80
13% 1,97 £0.00 >4 3,40 £ 0.006** 3,68+ 0.01A™ 3,60
15% 1,96 + 0.00 A 3,38+£0.00%* 3,69 £0.02 4™ 3,80
18% 1,95+0.01% 3,25+0.01 %™ 3,55+ 0.02%4* 4,02
20% 1,93+0.00 3,04 +0.00 28" 3,29+0.01 ™ 4,50

*Valores seguidos de letras minUsculas diferentes na coluna diterem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.
*Valores seguidos de letras mailsculas na 2a e 32 coluna diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

** pH analisado 90 dias apds o processamento.
**% Jaime, Moura e Paula (2007).

**%* Coletti e Bernardi (2015).

**%*% Hiene et al. (2011).

Fonte: Autores

De acordo com os dados da Tabela 1 para o pH
do palmito, observa-se que os tratamentos de 13% e
15% nao diferiram entre si. J4 os tratamentos de 18% e
20% diferiram entre si ao nivel de 5% de significancia,
embora apresentaram-se dentro do que determina
a legislagcao brasileira segundo a RDC n°17 de 1999,
ou seja, pH < 4,5, tornando o produto seguro para o
consumo (BRASIL,1999). Essa diferenca entre os trata-
mentos ocorreu devido a concentracdo de acido adicio-
nada a cada tratamento.

A acidez inicial do palmito, como sua resisténcia a
mudanca de pH (poder tampao), varia com o clima, com
o solo, com a adubag¢do e com o manejo empregado na
lavoura. Assim, a quantidade correta de acido citrico
a ser usado no preparo da salmoura acida é funda-
mental para uma acidez adequada do produto final
(RESENDE et al.,2009).

Jaime, Moura e Paula (2007) estudaram a aceita-
¢do do palmito de guariroba em conserva sob diferen-
tes acidos organicos e encontraram pH igual a 3,6 para
palmitos de guariroba acidificados com acido citrico e
também abaixo dos resultados encontrados por Hiane
et al. (2011) que encontraram pH de 4,5 para palmitos
de guariroba processados. Uma possivel causa para esse
resultado é a concentragao de acido utilizada na solugdo
da salmoura de espera, preparada com uma concentra-
cao de 20% de acido citrico. Todavia esses valores nao
sdo considerados um problema para a qualidade sanita-
ria das conservas, aumentando a margem de seguranca
contra a toxina botulinica.

Alegislacdo vigente determina que para conser-
vas, no geral, o pH deva estar igual ou inferior a 4,5.
Ainda é recomendado que as indUstrias de conservas
mantenham seus valores de pH em torno de 4,3, para
que o equilibrio entre a salmoura e o palmito ndo ultra-
passe o valor considerado como seguro para 0 consumo,
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principalmente com relagdo ao desenvolvimento do C.
botulinum, um microrganismo patogénico, causador da
doencga denominada de botulismo (BRASIL,1999).

Gomes et al. (2006) afirmam que acidificacdo das
salmouras e fatores extrinsecos e intrinsecos como,
umidade do solo durante a colheita, e idade do palmito
colhido podem influenciar no pH de equilibrio final do
palmito. Como estdo expostos na Tabela 1, os valores
de pH das salmouras finais se diferem entre si e se dife-
rem quando sdo comparadas com as salmouras iniciais
ao nivel de 5% de significancia.

E importante ressaltar que determinar o pH desse
tipo de produto é indispensavel para garantir a qualidade
e a seguranca dos consumidores, pois o palmito de guari-
roba in natura apresenta pH emtorno de 6,0, e que ainda
o acondicionamento do produto favorece o crescimento
da bactéria C. botulinum quando ndo se realiza um trata-
mento térmico e acidificagdo adequada.

Determinacdo da acidez total titulavel

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados
para a acidez tanto da salmoura como do palmito com
seus respectivos tratamentos.

Tabela 2 - Valores experimentais da média + desvio padréo
na determinagdo da acidez total tituldvel das salmouras e do
palmito de guariroba.

Tratamentos % acidez salmoura % acidez palmito
13% 1,12+0,852 1,17+£1,76°
15% 1,16+0,70° 1,21+£1,87°
18% 1,34+0,20° 1,38+3,132
20% 137+0,17° 1,48+1,76°

*Valores seguidos de letras minUsculas diferentes na coluna diferem
entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

Fonte: Autores
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Segundo Andrade (2012) e Cavalcante (2011) a
acidificagdo do palmito em conserva tem como fungao
manter o pH no maximo igual a 4,5. A salmoura do
palmito é constituida de agua, sal e acido citrico, no
entanto se a quantidade adicionada for inferior ao
necessario, o pH da conserva se eleva, tornando o meio
propicio para o desenvolvimento de microrganismos
indesejaveis, incluindo o C. botulinum. E notério que,
a acidez inicial da matéria-prima é o que ira determi-
nar a quantidade de acido a ser adicionado, o tempo
e a temperatura utilizados no processo de pasteuri-
zagao do produto.

Os resultados encontrados nesse estudo para
acidez da salmoura variaram de 1,12 + 0,85% a 1,37 +
0,17% e para as amostras de palmito de guariroba de
1,17 £ 1,76% a 1,48 + 1,76% com diversos tratamentos,
os tratamentos 13% e 15% néo se diferem entre si, entre-
tanto ao comparar com os tratamentos de 18% e 20% se
diferem estatisticamente ao nivel de 5% de significancia
como demonstrados na Tabela 2. A determinacdo da
acidez do palmito, assim como da salmoura é fundamen-
tal para evitar o crescimento de bactérias.

Os valores obtidos neste estudo estao acima dos
encontrados por Berbari, Prati e Junqueira (2008) que
avaliaram a qualidade do palmito da palmeira real em
conserva e encontraram acidez total titulavel de 0,90 %
para o palmito real, 0,50 % para o palmito acaie 1,1%
para o palmito pupunha. Os resultados encontrados por
Jaime, Moura e Paula (2007) para palmito de guariroba
ficaram em 0,57 + 0,004% em &cido citrico, resultado
esse, também, abaixo dos encontrados nesse estudo.
Coletti e Bernardi (2015) que analisaram o estudo da
aceitacdo de palmitos, também encontraram acidez
menor para diversas espécies de palmito. Espécies de
palmitos diferentes também corroboram na acidez
final do produto.

Embora a acidez total titulavel encontrada nesse
estudo tenha sido maior do que as encontradas em
estudos pesquisados, esses valores garantiram um
pH menor, tornando assim o produto mais seguro por
possuir condi¢des inapropriadas para o desenvolvi-
mento de microrganismos patogénicos.

Cor

Na Tabela 3 encontram-se os resultados obti-
dos na analise de cor dos palmitos de guariroba em
conserva.

Tabela 3- Valores da média + desvio padrdo da analise de cor
dos palmitos de guariroba ap6s 90 dias do processamento.

Tratamento ParametroL* Parametroa* Parametrob*
In natura 80,91 +1,35¢ 1,94+0,37 5 15,25+ 1,802
13% 76,07+0,14° 0,70£0,172 14,880,192
15% 71,77 £0,242 3,38+0,13¢ 1514+0,302
18% 70,37+0,57° 2,42+0,29¢ 14,86 +0,222
20% 70,29+0,16° 1,56+0,21° 13,12+0,792

*Valores seguidos de letras minUsculas diferentes na coluna diferem
entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

Fonte: Autores
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O valor de L* representa a luminosidade da cor
(0 representa o preto e 100 representa o branco), o
valor de a*, varia do verde (-a) ao vermelho (+a), e o
valor de b*, varia do azul (-b) ao amarelo (+b) (HUNTER-
LAB, 2019). Tauszig (2000) diz que quanto maior for o
valor de L*, mais claro sera a cor do produto e que a
reducdo desse valor sugere que o palmito em conserva
teve um pequeno escurecimento durante o tempo
de armazenamento.

Quanto a coloracdo dos palmitos, obteve-se a
coloragdo caracteristica variando do branco, creme, ou
amarelado nas amostras analisadas, atendendo assim
os padrdes de identidade e qualidade para palmito em
conserva. O palmito de guariroba apresenta uma grande
quantidade de enzimas oxidativas como a peroxidase e
polifenoloxidase, essas enzimas que estdo relacionadas
com a altera¢do na cor do palmito e em diversos alimen-
tos através de reacBes oxidativas (GALDINO; CLEMENTE,
2008). A solugdo de espera foi muito Util inicialmente,
evitando o escurecimento durante o processamento,
como apresentado na Figura 1.

Para o parametro L*, houve diferenga apenas no
palmito in natura e no tratamento de 13%; nos demais
tratamentos nao se obteve diferenca significativa.
Quanto ao parametro a*, todas as amostras se diferi-
ram. Ja no parametro b* ndo houve diferenca ao nivel
de 5% de significancia entre os tratamentos. Para o atri-
buto luminosidade, obteve-se uma variagdo nos valores
encontrados, provavelmente devido a presenca de dife-
rentes variedades de palmito de guariroba utilizados
durante a realizagdo do experimento. Outro fator que
se deve levar em conta para a mudanca na coloragao
do palmito é longo tempo de armazenamento em que
as amostras foram submetidas, onde ocorreram ainda
reagBes oxidativas de escurecimento enzimatico cata-
lisadas pela polifenoloxidase e peroxidase que podem
ndo terem sido inativadas totalmente, durante a acidi-
ficacdo do palmito de guariroba. Considera-se ainda
um escurecimento ndo enzimatico ocorrido durante a
etapa de pasteuriza¢do do palmito

Determinag¢des microbiolégicas

Os resultados encontrados na analise microbio-
I6gica para bolores e leveduras, coliformes totais (35°C)
e termotolerantes (45°C) encontram-se descritos na
Tabela 4.

Tabela 4- Analise microbiolégica dos palmitos de guariroba em
conserva. Onde: UFC= Unidade Formadora de Colénia, NMP =
Ndmero Mais Provavel.

Tratamento Bolores e Coliformes Coliformes
(NMP/g) leveduras (UFC/g) totais (NMP/g) termotolerantes
13% 1,0x101 <3,0 <3,0
15% 1,0x 102 <3,0 <3,0
18% 3,0x103 <30 <30
20% <10/g est.** <3,0 <30

*Valores seguidos de letras diferentes na coluna diferem entre si e
valores seguidos de letras iguais ndo diferem entre si ao nivel de 5%
de significancia pelo teste de Tukey.

** est. = estimativa.

Fonte: Autores
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Durante o estudo as amostras analisadas ndo
apresentaram resultados positivos (<3,0 NMP/g) para
coliformes totais (35°C), bem como para coliformes termo-
tolerantes (45°C) e, consequentemente, ndo apresenta-
ram diferenca estatistica ao nivel de 5% de significancia.
Oliveira et al. (2017) encontraram resultados semelhan-
tes para conservas de palmito do tipo acai. Os resultados
encontrados nesse estudo sdo idénticos aos encontra-
dos por Nascimento et al. (2014) que em conserva de
minimilho organico ndo constataram resultados positi-
VOs para esse grupo de microrganismos, evidenciando
que as amostras analisadas estdo de acordo com o que
determina a RDC n°12 2001, sendo consideradas comer-
cialmente estéreis (BRASIL, 2001).

Para a analise de bolores e leveduras os resul-
tados ficaram abaixo da faixa de 25 - 250 colbnias. Os
resultados encontrados nos tratamentos 13%, 15% e
18% apresentaram contagens baixas para bolores e
leveduras, ndo apresentando estagio de contaminacao
que resultasse em deterioragdo do produto, dentro do
periodo de 90 dias analisado e também pode-se consta-
tar que as amostras diferiram entre si ao nivel de 5% de
significancia. Resultado esse diferente do encontrado
por Matiola et al. (2012) que estudaram o desenvolvi-
mento de tecnologia para processamento de palmito
em conserva acondicionada em embalagens flexiveis
e obteve auséncia de crescimento de bolores e levedu-
ras para palmito em conserva acondicionado em emba-
lagens flexiveis.

Berbari, Prati e Junqueira (2008) também obteve
auséncia de bolores e leveduras em conservas de
palmito real. Como o tratamento 20% era a amostra
com maior concentragdo de acido e sal ndo apresen-
tou bolores e leveduras (<10/g est). Entretanto obser-
vou-se a multiplicagdo de fungos na amostra com 18%,
sugerindo assim, que houve alguma contaminagdo por
auséncia das boas praticas de fabricagdo durante o
processamento desta amostra.

Feitosa et al. (2003) ressaltam que, quando as
boas praticas de fabricagdo sdo seguidas, as conservas
de palmito tornam-se um produto seguro, visto que
bolores e leveduras sdo os principais responsaveis pela
deterioragdo do produto. Ressaltando assim a impor-
tancia de seu controle, visto que a legislacdo brasileira
ndo estabelece limite maximo para bolores e leveduras.

E relevante considerar que os microrganismos
pertencentes ao grupo dos coliformes totais sdo aque-
les que fermentam a lactose produzindo gas, quando
sdo incubados a uma temperatura de 35°C. Ja os colifor-
mes termotolerantes sdo um subgrupo dos coliformes
totais que também fermentam a lactose produzindo gas,
entretanto em uma temperatura de em torno de 45°C.
A determinacdo de coliformes termotolerantes em
alimentos confere mais seguranca e informac8es diante
das condicGes higiénicas de determinado produto, ou
indicacdo da presenca de algum patégeno no alimento.
A confirmacdo de coliformes termotolerantes se torna
um indicativo da manipula¢do inadequada ou ausén-
cia dos procedimentos das boas praticas de fabricagdo,
indicando contaminagdo e colocando assim em risco a
salide dos consumidores (FRANCO; LANDGRAF, 2005).
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Deve-se levar em conta que a maioria dos micror-
ganismos ndo se multiplica em meios com pH muito baixo
(COULTATE, 2004). Considerando ainda a seguranca
adquirida quando o tratamento térmico é executado
adequadamente, eliminando qualquer célula vegetativa
gue possa causar prejuizos a saude do consumidor.

CONCLUSAO

Em termos de pH qualquer concentragao utili-
zada neste estudo consegue manter o palmito numa
faixa segura em relacdo ao C. botulinum, entretanto
€ necessario seguir rigidamente as boas praticas de
fabricagdo em todo o processamento, evitando assim
a multiplicagdo de qualquer microrganismo.

Com relagdo ao escurecimento enzimatico, a
contaminag¢do microbiolégica e ao tempo de vida Util
do produto, a concentracdo de 13% consegue aten-
der estes requisitos satisfatoriamente, sendo ainda a
menor concentrag¢do utilizada, proporcionando assim
uma economia de insumo.

Uma correta acidificagdo combinando um trata-
mento térmico eficiente garante a inocuidade do
produto, além de melhorar as caracteristicas visuais da
conserva, facilitando a comercializagdo desses produtos
principalmente pelos pequenos produtores.
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