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APROVEITAMENTO DA PARTE BASAL (CORAÇÃO) DO PALMITO
DE PUPUNHA (Bactris gasipaes Kunth)
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Atualmente a pupunheira está sendo plantada em razão do valor econômico do

palmito (Clernent, 2001). No entanto, o "coração" ou parte basal do palmito, constitui-se em

significativa porção comestível de sabor semelhante, textura mais fibrosa e firme, cujo

aproveitamento integral necessita de estudos para sua melhor utilização. Esta pesquisa teve

por objetivo estudar o aproveitamento da parte basal do palmito de pupunha. Os corações de

palmito de pupunha provenientes de plantas cultivadas pelo INPA foram transportados para a

CPT AlINPA, onde foram lavados, sanitizados (hipoclorito de sódio a 200 ppm) e

enxaguados. Após o corte em paisanas (rodelas de ± 1 em de espessura cortadas em quatro

partes iguais) as amostras foram submetidas ao branqueamento (exceto controle) por imersão

em água a 97 DC por 30 e 60 segundos, l~esfriamento, drenagem, acondicionamento em sacos

plásticos de alta densidade fechados a vácuo e estocagem (- 10 D C) por seis meses.

Mensalmente as amostras foram avaliadas (em triplicata) quanto aos teores de umidade, pH,

acidez titulável, gordura, proteína (Instituto Adolfo Lutz, 1985), açúcares redutores pelo

método de Somogy Nelson (Southgate, 1976), sólidos insolúveis em álcool, amido, pigmentos

solúveis em água (Ranganna, 1986), fenólicos (Schanderl, 1970) e características (aparência,

coloração, maciez, crispidez, fibrosidade, suculência, doçura, adstringência, amargor e

irritabilidade) sensoriais (Clement et al., 1999). Os resultados mostraram que o

branqueamento ocasionou redução nos teores de acidez, gordura, proteína e sólidos insolúveis

em álcool e aumento nos de amido, fenólicos, umidade, pH, açúcares e pigmentos solúveis em

água. Durante a estocagem foram observados aumento no amargo r, irritabilidade, .•maciez,

umidade, suculência e fenólicos e redução na coloração, doçura, gordura e crispidez. Os

resultados mostraram o efeito positivo do branqueamento e que o congelamento pode ser

empregado para a conservação do coração de palmito de pupunha.
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Figura 1: Efeito do tempo de branqueamento e estocagem na composição físico-química do coração de

palmito de pupunha. A-pigmentos; B-Coloração; C-fenólicos; D-amargor; E-acidez; F-gordura; G-fribosidade;

H-maciez; I-açúcares redutores; J-doçura
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