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Resumo

Tem se destacado no cenario nacional o grande uso da palmeira Euterpe oleacerea, também
conhecida como palmito de acai em forma de toletes para industria de conserva alimentar. Este
trabalho teve como objetivo avaliar a conformidade do palmito em conserva comercializado
nos supermercados na cidade de Goiania. Foram utilizadas 20 amostras de quatro marcas mais
consumidas na cidade. Os parametros avaliados foram a rotulagem, massa liquida e drenada e
pH. O delineamento do experimento foi inteiramente casualizado. O estudo foi realizado no
Laboratorio de Alimentos do Uni-Anhanguera, no més de setembro de 2018. Foi confirmado
que as empresas produtoras de palmitos em conserva seguem as normas exigidas pela normativa
em vigor da ANVISA, com a ressalva de uma marca que nao obteve resultados satisfatérios no
teste de pH. E necessério que as empresas fagam monitoramento freqiiente na sua linha de
producdo afim de evitar novos casos de Clostridium Botulinum.

PALAVRAS-CHAVE:Euterpe oleacerea. Conserva de palmito. Botulismo. pH.
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1 INTRODUCAO

O palmito (Euterpe oleracea) é a base de sustento financeiro de varias familias da regido
amazonica. E vastamente aproveitada na economia local e cada vez mais vem ganhando o
cenario nacional e internacional devido a seu sabor Unico seja por causa da conserva ou do seu
fruto chamado acai. A familia do género Euterpe possui ainda a palmeira jucara (Euterpe
edulis) nativa da mata atlantica (CAVALCANTE, 2011).

A grande procura por parte do mercado nacional e internacional pelo palmito tem
aumentado as &reas de producéo. Ja se tem &reas trabalhando com irrigacdo na Amazonia para
se ter producdo o ano todo, assim conseguindo melhorar a forma de produzir e
conseqiientemente a qualidade do produto. Um fator negativo é a producdo clandestina que
pode conseguir entrar no mercado e corre risco de ndo seguir as normas em vigor, podendo
acarretar problemas na qualidade da conserva, além de poder transmitir a bactéria do botulismo
(Clostriduim botulinu) extremamente nociva a saide humana (RODRIGUES; DURIGAN,
2007).

Com a grande demanda de palmitos em conserva pelo mercado consumidor, aumenta a
guantidade de produto disponibilizada em oferta pelas empresas. Assim tem se a necessidade
de avaliar se estes produtos colocados nas gondolas dos supermercados contém realmente o que
diz a rotulagem dos produtos.

Esse trabalho teve como objetivo avaliar a conformidade de palmitos de acai
comercializados em Goias, verificando se enquadram nas normativas de conformidade da
ANVISA.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Importéncia do palmito

O palmito de acai (Euterpe oleracea) é encontrado em grande quantidade na regido norte
do pais, principalmente ao longo do trecho do rio Amazonas, nos estados do Tocantins, Mato
Grosso, Amapa, Maranhdo, Amazonas. E com destaque para o estado do Pard, que é o maior
centro produtor do pais de palmito.

A regido amazonica possui condi¢Oes favoraveis para a sobrevivéncia desta palmeira,
com clima com elevado indice pluviométrico anual em torno de 2000mm anuais, umidade do
ar e altas temperaturas que favorecem o crescimento vegetativo da palmeira.Com o conjunto
destes fatores grande parte da producdo do palmito que abastece as regiGes vem das matas
nativas existentes nas florestas ao longo dos rios da regido (BRAGA, 2011).

Os ribeirinhos encontraram na palmeira o seu sustento, com certa de 8 mil empregos
diretos e 25 mil de empregos indiretos com base na extracdo do palmito e no seu fruto o acai,
gerando uma renda de 40 milhdes de reais apenas no estado do Para considerados por muitos
como 0 ouro-negro, devido a necessidade de cada vez mais precisar de palmito e
conseqlientemente o seu fruto.

A grande parcela dos empregos gerados pelo (Euterpe oleracea) concentra nas cidades
de Abaetetuba, Castanhal, Igarapé-Miri. No estado do Para, que juntas foram responsaveis por
55% da producdo de acai no estado no ano de 2013. Abaetetuba se destaca por concentrar
grande parcela das fabricas de palmito em conserva do pais (TAVARES; HOMMA, 2015)

2.2 Espécie

O Euterpe oleracea ¢ uma palmeira cespitosa, com até 25 estipes por touceiras em
diferentes estadios de desenvolvimento, a partir de cada corte se tem o surgimento de uma nova
brotacdo, bem semelhante a bananeira, e a cada corte da touceira a palmeira fica mais produtiva
chegando ao seu pico de producdo com 5 anos (OLIVEIRA; FARIAS NETO;PENA, 1998).

Os estipes adultos variam de 3 metros até 20 metros de altura com diametro e casca de
7 a 18 centimetros, com forma cilindrica e presenca de cicatrizes a cada 11 centimetros em
decorréncia das suas folhas que nascem e depois caem, seu caule é do tipo solteiro, (OLIVEIRA
etal., 1998).

Seu periodo de floragdo é durante todo o0 ano, mas nos meses de janeiro a maio, e

setembro a dezembro é mais intensa, coincide com a época de maior precipitacdo da regido
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amazonica, enquanto que a da frutificacdo dos frutos predomina a época mais seca do ano,
(LIMA, 2014).

Tem se a necessidade de fazer o processamento em no maximo 24 horas apos a colheita
do fruto, pois tem alto indice de perca devido a caracteristicas peculiares. Por isso a necessidade
de j& se saber onde serd vendido o produto, se em grandes feiras ou empresas beneficiadoras

para evitar percas ao produtor

2.3 Diversos usos da palmeira

A utilizacdo do palmito é bem diversificada, usado para a alimentacdo na forma de
palmito em conserva, seus frutos utilizados em polpas congeladas para a exportacao, na regiao
do amazonas é muito consumido com farinha, peixe, basicamente na alimentacdo diaria da
populacdo, quando o preco esta acessivel, utilizada em todas as refeicdes diarias.

A palmeira tem seu uso na medicina local, como remédio com acdo de vermifugo e ante-
diarréico, tem se destacado no paisagismo devido a sua forma vigorosa, considerada por muitos
paisagistas como uma planta ornamental, usado pelos ribeirinhos a parte das suas folhas para
fazer a cobertura de suas casas, e 0 tronco utilizado para fazer pontes suspensas na época das

cheias dos rios, para proteger seus animais da agua.

2.4 Uso dairrigacéo na cultura do Palmito

Com o grande potencial produtivo da cultura, uma vez que faz se o corte da touceira e
surge outra cada vez mais produtiva e vigorosa, 0s estudos para se produzir essa espécie em
outros locais longe das margens dos rios com a ajuda da irrigagéo.

Tem se grandes fazendas que s@o destaque no estado do Para que produzem a palmeira
de forma irrigada com a micro-aspersdo, com tratos culturais, corre¢des de solo, adubacdo da
terra, e estdo conseguindo resultados satisfatorios, pulando de cinco toneladas para 100
toneladas de fruto do agai, numa area de 30 hectares na cidade de Igarapé-Acu no Para (LIMA,
2014).

O custo de implantacéo inicial ndo fica barato, mais a partir do 2 ano ja se retira o
investimento e a cada ano aumenta a produtividade, no 3 ano de pesquisa ja se estavam colhendo

180 toneladas de fruto de acai na area.
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A necessidade de agua por touceira segundo o pesquisador € de 100 a 120 litros de agua
por dia, em relagdo as plantas nativas que produzem certa de 5 a 6 toneladas de fruto por ano,
no plantio irrigado passa a 15 a 18 toneladas de fruto por ano, o tolete é retirado logo apés seu
primeiro no de producéo do fruto do acai, fazendo sempre o corte do estipe por inteiro. (LIMA,

2014).

2.5 Palmito em conserva

Na parte alta da palmeira é retirada o tolete que tem como produto o palmito, que é
utilizado para fazer conserva. Tem diametro entre sete a dez cm e aproximadamente entre 60
cm a 90 cm de comprimento, que apds o processo da retirada da casca densa, que serve como
protecdo para o palmito, se obtém o produto desejado para fazer as conservas, com tamanho,
peso com padrdes ja definidos pela normativa da ANVISA de 29/07/1999 na resolucéo 363
(BRASIL, 1999)

A resolucdo define o palmito em conserva em o produto preparado a partir da parte
comestivel de palmeiras sadias de espécies proprias para 0 consumo humano, dos quais tinham
sido removidos as partes fibrosas atraves de descascamento e corte imerso em agua, especiarias
e outros ingredientes e processados através de acidificacdo e pasteurizacdo pelo calor para que
0 produto esteja isente de forma viaveis de microrganismos capazes de se reproduzir no
alimento e embalado hermeticamente, garantindo assim a esterilidade do produto (BRASIL,
1999).

A fim de evitar que a bactéria (Clostrindium botulinum) possa sobreviver no frasco de
palmito, j& que os esporos da bactéria se reproduzem em condigdes ideais a anaerobiose e pH
alcalino ou préximo do neutro 4.8 a 8.5. E necessario seguir os procedimentos criados pela
ANVISA para se evitar a contaminacdo pela ingestdo dessa conserva, adicionando acidos
citricos no palmito para eliminar a possibilidade de que a bactéria possa sobreviver dentro do
frasco.

Apds isso o palmito é colocado na embalagem com o acréscimo de &gua, sal, o préprio
acido citrico e vedado e levado para fazer tratamento térmico, onde se eleva a temperatura a
100°C por 60 minutos em Banho Maria a fim de eliminar os microorganismos maléficos,
(INMETRO,1999).

No Brasil ja foram confirmados 3 casos de botulismo no ano de 1997 no estado de S&o

Paulo, apds a intoxicacdo os sintomas aparecem entre 18 a 36 horas, que sdo a boca seca,
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vomitos, nauseas, visdo dupla, célicas, evoluindo a paralisia facial causando problemas
respiratérios (BRASIL,1999).

2.6 Legislacdo em vigor

A RESOLUCAO N° 363, DE 29 DE JULHO DE 1999 ¢ a que vigora nos dias atuais,
onde esta dita a forma com que o palmito vai ser beneficiado. No seu artigo nimero 1° diz
respeitos as boas praticas de producéo e prestacdo de servicos, o controle de pontos criticos, 0
controle de qualidade, na qual o palmito vai passar por processos no qual visam garantir a sua
qualidade e eliminar possiveis locais de proliferacdo (ANVISA, 1999).

Nos artigos 2 e 3° mostra a importancia de o produto ser registrado na ANVISA e no
IBAMA, a fim de garantir a procedéncia desde produto, é apresentado fichas nas quais empresa
e fornecedores preenchem com informagGes que véao desde ao tamanho da area cultivada, plano

de reflorestamento, forma de escoamento, forma de armazenamento.

Ja os artigos 4,5,6 e 7 ° diz a importancia de se ter um responsavel técnico na fabrica,
este que ficara responsavel pelas boas praticas de manejo, acidificacdo do palmito, e temos a
parte de rotulagem onde é necessario colocar informacdes da empresa, do distribuidor,
informacBes nutricionais, forma com que o produto é apresentado, prazo de fabricacao,
validade.E informam também a padronizacdo das embalagens que serdo comercializados 0s

palmitos em conserva.

Esta legislacdo foi implementada devido a casos da bactéria (Clostrindium botulinun)
no qual ouve morte duas de pessoas no ano de 1997, onde todas as fabricas de palmito tiveram
90 dias para se adequar as novas exigéncias, e passar a garantir maior qualidade no produto,
com registro desde a origem da matéria prima até o consumidor final, a fim de evitar novos
casos de botulismo, e garantir a seguranca alimentar.

No estado de sdo Paulo foi realizada uma pesquisa pela secretaria municipal de satde
com respeito a casos de botulismo, que teve como resultado no periodo analisado de 1996 a
2006, 30 casos confirmados em laboratdrio ou clinico epidemioldgico, os casos foram causados
por conservas de ovos, palmitos, deste trés casos por conservas de palmito onde 02 vieram

importados da Bolivia, e uma do Brasil, (Eduardo et al., 2007).

3 MATERIAL E METODOS
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O palmito de acai Euterpe oleracea é encontrado em grande parte dos supermercados
do pais e possui uma grande gama de marcas existentes. Este estudo foi realizado no
Laboratorio de Alimentos do Uni-Anhanguera, no més de setembro, utilizando de quatro
marcas diferentes de palmitos em toletes num total de 20 amostras.

Os 20 vidros de palmito foram adquiridos em estabelecimentos de médio e grande porte
na cidade de Goiania-GO, com compra aleatdria nas géndolas e procurando produtos com lotes
variados, para garantir variacdo nos resultados.

O delineamento estatistico utilizado foi o inteiramente casualizado, as variveis
analisadas por meio da analise conformidade foram rotulagem, massa liquida e bruta, o pH da
conserva, seguindo a normativa ANVISA de 29/07/1999 na resolucdo 363, (ANVISA,1999).

Foram avaliadas quatro marcas, as quais foram considerados os tratamentos, com cinco
repeticdes cada e verificados também as caracteristicas da embalagem, sendo o CNPJ do
fabricante e do distribuidor ou importador, denominacao da espécie de palmeira utilizada, n° de
registro no IBAMA, o prazo de validade, (ANVISA, 1999)

Os dados foram submetidos a andlise de variancia através do teste F e Teste de Tukey
com grau de 5% de significaria para ter maior grau de certeza do trabalho, (FARIA, 2002)

A avaliacdo do pH foi efetuada por meio do pHmetro de bancada- modelo k39-1014B
da marca KASVI, no qual estava devidamente com as solu¢bes tampdes 4,0 e 7,0, (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ,1985).

Para verificar a massa drenada e massa liquida do produto final o meio escolhido foi a
balanca de bancada AS-110 da marca Elgin, que expressou 0s resultados em gramas.

13



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os resultados aqui apresentados seguiram os padrdes da Resolugdo n.° 13/77-
Comissdo Nacional de Normas e PadrBes para Alimentos-Ministério da saude; Lei n.° 8.078-
Caodigo de Protecdo e Defesa do Consumidor, de 11 de setembro de 1990. As 04 marcas de
palmitos foram dividas em Amostras A, B, C e D.

A verificagdo da rotulagem foi o primeiro item a ser analisado no laboratério com
resultados na tabela 01, j& que é o primeiro fator em que o consumidor final leva em
consideracdo, para isso foi montado uma lista com principais fatores a serem observados.
01-CNPJ do fabricante e do distribuidor ou importador.

02- Denominacao da espécie de palmeira utilizada.
03-Numero de registro no IBAMA.
04-Prazo de validade

No quesito rotulagem todas as quatro marcas de palmitos (Euterpe oleacerea) obtiveram
resultados satisfatérios considerados conformes nas suas 05 amostras com lotes variados,
respeitando as normas atualmente em vigor.(ANVISA,1999)

Figura 01 Amostras analisadas na pesquisa.

Fonte: Manoel Nascimento dos Santos Neto, 2018.
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O teste de massa liquida e massa drenada € um item obrigatorio na apresentacdo do
rotulo, pois o palmito in natura apresenta uma variacao de peso individual, esta que pode sofrer
alteracdes devido as condigdes seu cultivo, do clima (SILVA, et al,2009) com isso obtivemos
resultados que seguem as normas, e garante ao consumidor esta levando para sua casa aqui que
realmente no rotulo do produto.

A massa drenada nas 20 amostras analisadas é fixada em 300g de acordo com a
(ANVISA,1999). E os resultados foram todos superiores a esta clausura obtendo resultados na
grande parte na faixa de 330g. Estando todos de acordo com a legislacdo, conforme
demonstrado na tabela 01 dos resultados do experimento.

O resultado expresso pelo pH tem valor maximo aceitavel pela legislacdo de 4.5 até este
patamar é seguro consumir o produto, garantindo que o frasco esteja livre da bactéria causadora
do botulismo (ANVISA,1999), no presente trabalho dentro das amostras houve uma diferenca
dentro da faixa aceitavel, e uma marca (C) com valores ultrapassando o teto permitido que é
dos 4,5 que € o limite aceitavel.

Tabela 01- Valores de massa liquida, massa drenada, pH.

Massa

Amostra Massa Liquida (g) Drenada () pH
0.562 0.330 3.920
0,588 0.330 3.910
A 0.570 0.336 3.900
0.586 0.334 3.920
0,562 0.330 3.920
0.586 0.338 3.960
0.586 0.338 4.010
B 0.588 0.340 3.960
0,592 0.350 3.980
0,588 0.336 4.010
0.574 0.332 4.620
0,570 0.338 4,010
C 0.566 0.330 4.720
0,582 0.330 4,700
0,588 0.330 4,580
0.582 0.310 4.300
0.588 0.312 4,320
D 0.580 0.312 4.300
0,572 0310 4,320
0,582 0.310 4.300

Fonte: Manoel Nascimento dos Santos Neto, 2018.

15



A amostra A obteve as melhores faixas de pH, seguida pela amostra B e D, e para
surpresa ao realizar os testes na amostras (c), obtivemos nimeros maiores do que permitido
pela legislacdo com resultado chegando até 4,72. Esse resultado é considerado como produto
de risco, pois ndo garante a eficacia contra a bactéria Clostriduim botulinum.

Um erro durante o processo de acidificagdo do palmito, colocando uma quantidade
menor de acido citrico pode vir a tornar a conserva em um meio propicio, ou até mesmo a
escolha da matéria prima (SILVA, et al, 2009), sendo necessario fazer a retirada desde produto
e feito a sua substituicdo por produtos novos e seguros para a alimentagédo humana.

No processamento do palmito em conserva, o preparo da salmoura acida deve ser
rigoroso, pois ela € o fator mais importante na qualidade final desse processo. A correta acidez
final da conserva, a um pH e 4,3, inibe o crescimento da bactéria

O preparo da salmoura acida deve ter um controle rigoroso, ja que este é o fator mais
importante da qualidade final do produto, este € o0 processo que garante um produto livre dos
esporos da bactéria do botulismo e tem o objetivo de ao final do processo obter uma acidez a
um pH 4,3, (SILVA et al.,2009).

O pH tem um teto de 4,5 garantido por meio da acidificacdo, que é constituida
basicamente de agua, sal e acido citrico, e ap6s a analise da matéria prima é determinado as
variaveis necessarias para se fazer o processo de pasteurizacdo da conserva (CAVALCANTE,
2011; OLIVEIRA et al., 2017).

A bactéria do botulismo tem seus esporos sensiveis a temperatura, quando aquecido a
121°C por um periodo de 20 minutos e como outra forma de inibir sua producéo € através da
acidificacdo com pH menor que 4,5, (EDUARDO et al., 2007)

Com os resultados em maos a analise conferiu que as marcasA, B e D seguem com
exceléncia as exigéncias em vigor, a marca C é um produto de risco, ndo sendo indicado para
consumo humano devido seu elevado pH, sendo propicio ao surgimento da bactéria do

botulismo.

Tabela 03 - Valores médios de massa liquida (g), massa drenada (g), e pH de palmito de acai
comercializados em Goiénia-GO

Amostra Massa Liquida (g) Massa Drenada () pH
A 570 a 330a 3.92a
B 588 c 339b 3.99a
C 580 b 312 bc 4.62c
D 582 b 310 bc 43D
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Ap0s as analises foi encontrado um valor no pH superior ao que a legislacdo permite,
em que estabelece media igual ou menor do que 4.5. A amostra C ndo obteve o resultado
esperado e obteve media de 4,62 com isso ndo é permitido a comercializagdo deste lote de
produtos em virtude do risco ao consumidor da proliferacdo da bactéria (Clostriduim

botulinum).

Essa elevacdo no pH segundo (GOMES et al., 2005) pode ser devido a varidveis como
a prépria matéria prima ter sido colhida em uma época da recomendada, a idade do palmito,
umidade do solo na época da colheita e ate alguma falha durante o processo de acidifica¢do na

empresa.

E necessario fazer a rigorosamente o processo de acidificacéo a fim de evitar o risco do
desenvolvimento da bactéria, sempre mantendo o pH abaixo dos 4.5. Assim o consumidor tem

a garantia de que est& levando um produto seguro pra casa.
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5 CONCLUSAO

Concluiu-se que de maneira geral, as empresas produtoras de palmito seguem as

normas estabelecidas pela ANVISA

Porém como foi exposto no experimento, existem marcas que por alguma adversidade

foge do padréo.

Exigindo assim que o consumidor leia os rétulos antes da aquisi¢do e consumacao do

produto, e busque sempre levar a marca de sua confianca.
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CONFORMIDADE DO PALMITO DE ACAI (Euterpe oleacerea)
COMERCIALIZADO EM GOIAS
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Tem se destacado no cenario nacional o grande uso da palmeira Euterpe oleacerea, também
conhecida como palmito de acai,em forma de toletes para industria de conserva alimentar. Este
trabalho tem como objetivo avaliar a conformidade do palmito em conserva comercializado nos
supermercados na cidade de Goiania. Foram utilizadas 20 amostras de quatro marcas mais
consumidas na cidade. Os parametros avaliados foram a rotulagem, massa liquida e drenada e
pH. O delineamento do experimento foi inteiramente casualizado. O estudo foi realizado no
Laboratdrio de Alimentos do Uni-Anhanguera, no més de setembro de 2018. Foi confirmado
que as empresas produtoras de palmitos em conserva seguem as normas exigidas pela normativa
em vigor da ANVISA, com a ressalva de uma marca que néo obteve resultados satisfatorios no
teste de pH. E necessério que as empresas facam monitoramento fregiiente na sua linha de
producdo a fim de evitar novos casos de Clostridium Botulinum.

PALAVRAS-CHAVE:Euterpe oleacerea. Conserva de palmito. Botulismo. pH.
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