Ciéncia Rural, Santa Maria, v.41, n.6, p.1082-1087, jun, 2011

ISSN 0103-8478

Caracterizacdo quimica do palmito guariroba in natura e congelado

Chemical characterization of fresh and frozen guariroba palm
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RESUMO

No Brasil, diversos tipos de palmeiras nativas
podem fornecer palmito de boa qualidade, dentre elas destaca-
se a guarirobeira (Syagrus oleracea (Mart.) J. Becc.), pelo
palmito de sabor diferenciado e grande aceitacdo na regido
do Cerrado. O objetivo do presente trabalho foi determinar as
caracteristicas do palmito de guariroba, quanto a umidade,
residuo mineral fixo, lipidios totais, proteinas, glicidios
redutores e ndo-redutores, fibras totais, valor calérico, acido
ascorbico, compostos fenélicos, pH e minerais (potéssio,
fosforo, calcio, sodio e ferro), verificando o efeito do
processamento (branqueamento, acidificacdo e congelamento)
no produto a ser comercializado congelado. Os valores médios
diferiram significativamente (P<0,05) entre as amostras in
natura e congeladas, respectivamente, para umidade 87,68 e
90,569 100g?, cinzas 0,96 e 0,73g 100g* e lipidios 0,44 e
0,24g 100g?, além de ocorrer diminuicdo do valor energético
de 11,64 para 9,97kcal 100g* de amostra integral. O uso do
acido citrico no processamento do palmito guariroba reduziu
o pH de 5,8 para 4,5 e foi eficiente para evitar seu
escurecimento. O palmito guariroba congelado manteve-se
como fonte de fibras e de compostos fendlicos, além de oferecer
alto teor de vitamina C e de ferro.

Palavras-chave: Syagrus oleracea, palmito amargo,
processamento, qualidade.

ABSTRACT

In Brazil many kinds of native palms can provide
hearth palm of good quality and among them stands out the
guarirobeira (Syagrus oleracea (Mart.) J. Becc.), which has
different flavor and great acceptance in the Cerrado region.
The objective of this research was to determine the
characteristics of guariroba palm heart, with relationship to

the moisture, ash, total lipids, proteins, reducer and no-reducer
sugars, acidity, ascorbic acid, total phenol, pH, total fiber and
iron, phosphorus, calcium, sodium and potassium minerals. It
was also verified the effect of processing (blanching,
acidification and freezing) in the frozen product. Significant
differences (P<0.05) was noted among average values found
in frozen and raw samples, with contents (g 100g?) respectively,
for moisture, of 87.68 and 90.56; ash, 0.96 and 0.73; and
lipids, 0.44 and 0.24; besides the occurrence of decreasing
energy value from 11.64 to 9.97kcal 100g™ in the integral
sample. The citric acid use in the processing of guariroba palm
heart decreased the pH of 5.8 to 4.5, and was efficient for avoid
browning. The guariroba palm heart still be a good source of
e fiber and total phenol after freezing, in addition to offer high
contents of vitamin C and iron mineral.

Key words: Syagrus oleracea, acrid palm heart; processing,
quality.

INTRODUCAO

A guariroba, Syagrus oleracea (Mart.) J.
Becc., é uma planta nativa do Brasil, ocorrendo
frequentemente nos Estados da Bahia, Minas Gerais,
Goias, Mato Grosso do Sul e Sdo Paulo. Apresenta
COMO nomes comuns: pati-amargosi, coqueiro-
amargoso, gueroba, guarirova, gueirova e amargoso,
sendo que, das partes comestiveis, destaca-se 0 seu
palmito ou broto terminal (BOVI & BORTOLETTO,
2000; BERBARI etal., 2008).

A intensificagdo da fiscalizagdo de érgaos
oficiais impedindo a devastacdo predatéria para
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obtenc¢do de palmito e o alto preco desse produto no
mercado nacional e internacional vem estimulando o
investimento e a producgdo racional para palmito
industrializado (VERRUMA-BERNARDI, 2007).

Diversos tipos de palmeiras podem fornecer
palmito de boa qualidade, que se diferenciam pela
precocidade, cor e pelos sabores diferentes. Dessa
forma, o palmito da guarirobeira (Syagrus oleracea)
caracteriza-se pelo sabor amargo, diferente dos géneros
Euterpe (Acai e Jucara) e a pupunheira (Bactris
gasipaes). A maior parte do palmito de guariroba é do
tipo caulinar (estipe macio) e a porgdo aproveitavel
pesa em média de 5009 a 3kg (MELO, 2003).

O palmito guariroba é rico nas enzimas
peroxidase e polifenoloxidase e nos compostos
fendlicos, sendo susceptivel ao escurecimento. Os
fendis sdo responsaveis também pelo gosto
adstringente e amargo caracteristico da guariroba
(CARNEIRO et al., 2003). A aceitagdo do palmito de
guariroba em conserva, com diferentes acidos
orgénicos, foi alta (acima de 75%) e pessoas nédo
acostumadas ao consumo da guariroba aprovaram o
sabor do palmito avaliado (68,5%), demonstrando
potencial para expansdo do mercado consumidor
(JAIME etal., 2007).

Os palmitos apresentam um perfil de minerais
significativo quando comparado aos demais nutrientes
da sua composicdo (FREITAS & FUGMANN, 1990). O
palmito guariroba apresentou grande efeito na inducédo
da atividade da Glutationas S-Transferases, que esta
associada como fator de prevencdo ao cancer
(TORRES etal., 2004).

A producgdo de guariroba possui também
importante perspectiva para pequenas propriedades
rurais, pela possibilidade de uso em sistemas
agroflorestais e consorciado com culturas anuais de
arroz, feijdo e milho, além de ser muito importante no
contexto de desenvolvimento regional e apresentar
grande potencial econdmico (MELO, 2003).

O objetivo do presente trabalho foi realizar
analises quimicas do palmito in natura e congelado,
obtido da palmeira Syagrus oleracea (Mart.) J. Becc.

MATERIAL E METODOS

Amostras de palmito guariroba (Syagrus
oleracea) foram coletadas de um plantio comercial do
municipio de Sidrolandia, Estado de Mato Grosso do
Sul, transportadas para o laboratério de processamento
e analises do Departamento de Tecnologia de
Alimentos e Satde Publica da Universidade Federal de
Mato Grosso do Sul.

O palmito foi fatiado com 1mm de espessura
e pasteurizado por quinze minutos a temperatura de

fervura. Em seguida, foi drenado e imerso em solucéo
de &cido citrico (0,7%) e cloreto de sédio (2%) por 24h.
Apos eliminacédo da salmoura acida por drenagem, foi
realizada pesagem, acondicionamento em saco plastico
e congelamento a -18°C, como ¢é tradicionalmente
comercializado em varios estados.

Foram analisados palmitos in natura e
processados artesanalmente, com parcelas de 500g,
quatro repeti¢cdes e as analises foram realizadas em
triplicata.

A determinacdo da composicdo centesimal
referente as analises de umidade, residuo mineral fixo,
lipidios totais (extrato etéreo), glicidios redutores e ndo-
redutores foi realizada conforme metodologias das
normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL,
2005a). O método utilizado para determinagdo de
proteinas foi o de micro-Kjeldahl, da AOAC (1997),
avaliando-se o conteido de nitrogénio e convertendo
este em proteina vegetal através do fator 5,75. A fibra
foi determinada pelo método da fibra detergente neutro,
descrito por VAN SOEST & WINE (1967).

O pH das amostras foi medido utilizando o
aparelho pHmetro Analyser mod. 300 e a metodologia
descrita nas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2005a). A determinagéo de acido ascorbico
foi realizada por titulacdo com acido 2,6 -
diclorofenolindofenol (AOAC, 1997). Para os
compostos fenolicos totais, foram preparados extratos
aquosos na proporcdo de 1:3 (m m?) palmito:agua
destilada, com agitacdo por 20 minutos e filtragem em
papel filtro, sendo o residuo re-extraido nas mesmas
condicOes. Foram preparadas solugdes metanolicas
com concentracdo de 6mg sélidos mL? e analisadas
utilizando o reagente de Folin-Ciocalteu 10% e
carbonato de sédio 7,5%. As amostras foram
submetidas ao banho-maria a 50°C por 5 minutos e
apos resfriamento foi realizada leitura da absorbancia a
760nm, conforme ROESLER et al. (2007). Acurva de
calibracdo com &cido gélico foi preparada para
quantificacdo de compostos fendlicos, conforme
descrito por MILIAUSKAS et al. (2004). O resultado
foi expresso em mg de equivalente de acido galico
(EAG) g* de matéria seca.

Os minerais fosforo (P), ferro (Fe), calcio
(Ca), sodio (Na) e potassio (K) foram preparados para
analises conforme SALINAS E GARCIA (1985) e
determinados por espectrofotometria — luz visivel (P,
Fe e Ca), utilizando espectrofotdmetro-luz visivel
FEMTO mod. 482, em comprimentos de onda de 660nm
para fosforo e 520nm para ferro e calcio e, por fotometria
de chama (Na e K), utilizando fotdmetro CELM FC-280.

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, com dois tratamentos (in natura e
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congelado) e quatro repeticdes, sendo calculado o
desvio padrdo para cada resultado médio. Os
tratamentos foram comparados através do teste F da
analise de variancia (ANOVA), com nivel de
significancia de 5% (PIMENTEL-GOMES, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os contetdos médios de umidade
encontrados, 87,68% para palmito guariroba in natura
e 90,56% para congelado, apresentaram diferencas
significativas ao nivel de 5% (Tabela 1). Esse aumento
esta relacionado ao processamento do palmito,
principalmente branqueamento em agua fervente,
imersdo em solugdo de acido citrico e congelamento.
Valores superiores de umidade foram relatados para
outros palmitos in natura por MONTEIRO etal. (2002),
com 91,52% em pupunha e por BERBARI et al. (2008),
com 91,5; 92,2 e 92,5% de umidade em palmitos de
palmeira real, pupunha e agai, respectivamente.

O residuo mineral fixo do palmito in natura
obteve valor médio de 0,96g 100g™, significativamente
superior (P<0,05) ao produto congelado com 0,73g
100g* (Tabela 1). As perdas com 0 processamento/
congelamento néo atingiram 25%, embora
significativas. Valor semelhante foi obtido para palmito
de palmeira real in natura, 0,9g 100g*de cinzas
(BERBARI etal., 2008).

Em relacdo a fragdo lipidica, os valores
médios encontrados para amostras in natura e
congelada foram baixos, 0,44 e 0,24g 100g*
respectivamente, apresentando diferenga significativa

ao nivel de 5% (Tabela 1). Resultados semelhantes para
palmito in natura foram encontrados por MONTEIRO
et al. (2002), com 0,45g 100g* em pupunha e por
BERBARI et al. (2008) em pupunha, acai e real, com
0,59 100g*para os trés tipos de palmitos.

Os valores médios obtidos para proteinas
foram 1,30g 100g™*no palmito in naturae 1,37g 100g™*
no congelado ndo apresentando diferencas
significativas quando comparados entre si (Tabela 1).
Esses valores foram superiores ao encontrado por
CARNEIRO et al. (2003) em palmito guariroba in natura,
com 0,24g 100g™ na parte dacabeca e 0,35g 100g™ no
coracdo. Conteudos levemente superiores de proteina
foram relatados para palmitos in natura de pupunha,
com 2,969 100g™* por GALDINO E CLEMENTE (2008),
e de pupunha, acai e real, com valor de 2,5g 100g™ para
os trés tipos de palmito (BERBARI et al., 2008).

Quanto aos glicidios ndo redutores, em
sacarose, apresentaram valores médios de 0,29 e 0,28g
100g*e, emamido, 0,32 e 0,31g 100g™?, respectivamente,
para amostras in natura e congelada, sem diferencas
significativas entre os resultados obtidos (Tabela 1).
Os glicidios redutores, em glicose, ndo foram
detectados pela metodologia utilizada, diferenciando
0 palmito guariroba do palmito in natura pupunha e
real que apresentaram agucares redutores de 0,7 € 1,2g
100g%, respectivamente, sendo 0s mais representativos
nos agulcares totais de acordo com BERBARI et al.
(2008).

O valor caldrico total dos palmitos foi de
11,64kcal 100g* quando in natura e 9,97kcal 100g*
para congelado (Tabela 1). Valores caléricos superiores

Tabela 1 - Caracteristicas quimicas do palmito de guariroba, Syagrus oleracea (Mart.) J. Becc., in natura e congelado.

in natura-—-----—---—--- —ommee- Congelado-------------

Determinacdes

Base Umida Base seca Base Umida Base seca
Umidade (%, p/p) 87,68+0,16* _ 90,56+0,34* _
Cinzas (%, p/p) 0,96+0,02* 7,79 0,73+0,01" 7,63
Lipidios (%, p/p) 0,44+0,08* 3,57* 0,24+0,03* 2,61*
Proteinas (%, p/p) 1,20+0,12" 9,71 1,26+0,30"° 13,21
Glicidios ndo redutores, em sacarose (%, p/p) 0,290,078 2,438 0,28+0,06 S 2,93N
Glicidios ndo redutores, em amido (%, p/p) 0,32+0,10™ 2,60 0,31+0,01°¢ 3,24N8
Fibra Insolavel (%, p/p) 9,01+1,13* 29,92* 6,51+1,49* 38,94*
Valor Calérico Total (kcal 100g™) 11,64* _ 9,97* _
Vitamina C (mg é4c.Ascorbico 100g?) 23,10+0,00* 187,73* 21,46+1,63* 224.47*
Fendlicos totais (mg EAG g™) 2,02+0,40™ 16,428 1,23+0,32" 13,01
pH 5,8* _ 4,5*

Valores médiostDesvio padrdo. (n=4).
* Significativo (P<0,05); ™ Néo significativo
Base seca=Célculo a partir do resultado na base imida.
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foram encontrados por BERBARI et al. (2008), com 28;
31 e 33kcal 100g? para palmitos in natura de acai,
pupunha e real, respectivamente. O que demonstra que
o0 palmito possui baixo valor cal6rico, maximo de 40kcal
100g* em alimentos sélidos, conforme regulamento
para informac&o nutricional complementar da Secretaria
de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Satide (BRASIL,
1998).

Quanto ao contelido de fibras totais, houve
reducdo significativa de 9,01 para 6,51% na base Umida
com o processamento/congelamento e de aumento de
29,92% para 38,94% na base seca (Tabela 1). Teores
inferiores de fibras totais foram verificados em pupunha
in natura por MONTEIRO et al. (2002) de 20,93% no
palmito e 28,00% no coragédo, em base seca. O teor de
fibras foi o principal componente dos s6lidos totais do
palmito de guariroba, semelhante ao palmito de jeriva
(Syagrus romanzoffiana) em conserva, estudado por
RAUPP et al. (2007), com 34,45 % e 37,60 % para o
palmito foliar e o palmito caulinar, respectivamente.
Homens na faixa de 19 a 50 anos de idade devem ingerir
389 de fibras dia™ e mulheres, na mesma faixa etaria,
devem consumir 25g de fibras diarias (THE NATIONAL
ACADEMIES PRESS, 2005), o que equivale a 17 e 26%
da ingestéo diaria recomendada para homens e mulheres
adultos, respectivamente, considerando porcdes de
100g de palmito de guariroba congelado. Esse alimento
pode ser considerado com alto teor de fibras segundo
a Secretaria de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1998).

O valor médio de pH nas amostras in natura
foi de 5,8, semelhante ao relatado por CARNEIRO et al.
(2003) em palmito guariroba (5,7) e, concordando com
o relatado por MORI et al. (1989), com valores pouco
inferiores a 6,0, classificando-o como produto de baixa
acidez, o que favorece o crescimento de
microrganismos, inclusive o desenvolvimento de
Clostridium botulinum quando em condicBes de
anaerobiose. O processamento do palmito com solucéo
acida reduziu o pH para 4,5 apresentando diferenca
significativa ao nivel de 5% (Tabela 1). Esse valor de
pH esta em acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Satide (BRASIL, 1999), que
o0 considera toleravel para seguranca do produto.

Os valores obtidos na determinacéo de
vitamina C foram em média de 23,10mg 100g™ para
amostras in natura e 21,46mg 100g™ para amostras
congeladas (Tabela 1). Embora tenha ocorrido pequena
reducdo (7,1%), a diferenca foi significativa em nivel
de 5%. De acordo com a ingestdo diaria recomendada
(IDR) de 45mg de vitamina C para adultos (BRASIL,
2005b), os valores encontrados, tanto para o palmito
de guariroba in natura como para o congelado,
representaram, respectivamente, 51,33 e 47,69% da IDR,

classificando-os como de alto teor dessa vitamina na
dietaalimentar (BRASIL, 1998).

Os resultados de cinzas, lipidios, glicidios,
valor caldrico e vitamina C foram inferiores no palmito
congelado em funcdo, provavelmente, do
branqueamento, acidificacdo e congelamento,
entretanto, estas etapas ndo interferiram nos contetidos
de proteinas e glicidios.

O valor nutritivo do palmito da guariroba
foi semelhante ao palmito de jeriva, com 1,47 e 1,94%
de carboidrato digerivel, 0,47 e 0,49% de lipideo, 2,70%
e 1,33% de proteina, na conserva foliar e caulinar,
respectivamente, com quantidade insignificante de
calorias, 10,11-12,17kcal, além de apresentar alta
quantidade de agua 88,42-90,48% (RAUPP et al. 2007).
Assim como os produzido por outras espécies de
palmeira, de uma forma geral, os palmitos possuem
baixo teor protéico e calérico, sendo indicados para
dietas especiais (BOVI & BORTOLETTO, 2000).

O conteldo de fendlicos totais foi de 16,42
e 13,01mg EAG g de massa seca no palmito in natura
e congelado, respectivamente, 0s quais néo
apresentaram diferencas estatisticas entre si (Tabela 1).
Valores divergentes foram encontrados por CARNEIRO
etal. (2003), 1,02mg de fenois totais mg™ de guariroba
com uso de acido citrico a 0,8% por 10 minutos, o que
pode ser devido ao emprego de outro método de
anélise. Valor superior foi encontrado no extrato
comercial Rosmarinus officinalis (35,68mg EAG gms™),
usualmente empregado como antioxidante em
formulagdes alimentares e correlacionado com alto
contelido de fendis totais (ROESLER et al. 2007). O
congelamento ndo interferiu significativamente nos
fendis totais do palmito guariroba, correspondendo ao
obtido por SEVERO et al. (2010), no qual houve maior
preservacao do teor de fenois totais em jambol&o sob
refrigeracdo, decorrente da menor oxidacdo desses
compostos, em condicdes de baixa temperatura.

Os valores médios relativos aos teores dos
minerais: fosforo, potassio, célcio, ferro e sddio do
palmito in natura e congelado, juntamente com a
ingestdo diaria recomendada, estdo apresentados na
tabela 2. Valores superiores foram encontrados por
FREITAS e FUGMANN (1990) para o palmito jucara
(Euterpe edulis Mart.), com valores de potassio,
fosforo, célcio, sodio e ferro, respectivamente, de 3769,
693, 1072,212, e 7,15mg 100g™.

Os teores médios de fésforo no palmito
estudado foram de 40,61 e 39,15mg 100g! para amostra
in natura e congelada, respectivamente, sendo que
ndo foi observada diferenca significativa, em nivel de
5% de probabilidade. Valor semelhante foi relatado por
GALDINO E CLEMENTE (2008) em palmito pupunha
in natura, com 0,42% de fosforo.
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Tabela 2 - Teores de minerais do palmito in natura e congelado da guariroba, Syagrus oleracea (Mart.) J. Becc e recomendacoes diarias.

Minerais IDRmg d* %IDR*
in natura congelado

Calcio 26,52+3,78 16,64+1,17 1000 1,66

Ferro 5,47+2,09N 5,15+1,60™ 14 36,79

Potassio 379,98+27,78 112,13+9,36 4700 2,39

Sédio 82,12+16,26 258,30+56,28 1500 17,22

Fésforo 40,61+2,37™° 39,15+3,93 N 700 5,59

Valores médios+Desvio padréo (na base imida) (n=4); ** Nao significativo (P>0,05)
IDR = Ingestéo Diéaria Recomendada (THE NATIONAL ACADEMIES PRESS, 2002 e 2004; BRASIL, 1998); *Porcentagem da IDR no

palmito congelado.

Quanto aos valores obtidos para o potassio,
observou-se uma reducao significativa, ao nivel de 5%,
de 379,98mg 100g* no palmito in natura para 112,13mg
100g* no congelado. Como o ion potassio é
hidrossoldvel e facilmente lixiviado, perda semelhante
foi encontrada por KAWASHIMA E SOARES (2005)
em espinafre branqueado em &gua por 15 minutos, com
reducdo de 53% de potéssio. A ingestdo adequada,
segundo THE NATIONAL ACADEMIES PRESS (2004),
é de 4.700mg dia, portanto, o palmito de guariroba
nado pode ser considerado como fonte desse mineral.

Foram encontrados teores médios de célcio
de 26,52 e 16,64mg 100g* para palmito in natura e
congelado, respectivamente, com diferenca
significativa ao nivel de 5%. MONTEIRO et al. (2002)
observaram reducao nos conteddos de potéssio, célcio
e ferro de palmito de pupunha elaborado em conserva,
ocorrendo semelhancas nas perdas de potassio e calcio
no presente trabalho, mas discordando para o contetido
de ferro que foi mantido com a elaboragéo do produto
congelado.

Os valores médios do contetido de ferro
foram 5,47 e 5,15mg 100g* para palmito in natura e
congelado, respectivamente, alcangando em média
36,79% da IDR, podendo considerar que 100g de
palmito de guariroba congelado fornece mais de 30%
da cota diaria de referéncia e, portanto, podem ser
considerados com alto teor de ferro (THE NATIONAL
ACADEMIES PRESS, 2002; BRASIL,1998).

Para o mineral sédio foram encontrados
teores médios de 82,12mg 100g* na amostra in natura
e 258,30mg 100g* na congelada, com aumento
significativo devido a aplicagdo de salmoura acidificada.
O palmito in natura apresentou baixo conteldo
absoluto de s6dio, conforme a Secretaria de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 1998), embora superior ao
encontrado por FINOTTI et al. (2005) para o palmito
pupunha in natura (48,97mg 100g%). O palmito
guariroba congelado apresentou contetdo inferior ao
encontrado para pupunha processada tanto por

FINOTTI et al. (2005), com 1264mg 100g* e por
VERRUMA-BERNARDI etal. (2007), com 350mg 100g.

CONCLUSAO

O tratamento do palmito guariroba com
acido citrico 0,7% é suficiente para atingiro pH 4,5 ¢
evitar o escurecimento. Os conteldos de cinzas,
lipidios e valor calérico sdo inferiores no palmito de
guariroba congelado em relacdo ao in natura. O palmito
guariroba congelado é fonte de fibras e de compostos
fenolicos, além de apresentar alto teor de vitamina C e
de ferro.
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