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A pupunha (|Bactris gasipaes) destaca-se dentre as espécies produtoras de palmito por seu
perfilhamento e precocidade. Seu cultivo racional tem-se desenvolvido, no nordeste, sudeste e
sul do Brasil. As caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microbioldgicas durante a vida-de-
prateleira do palmito-tolete (sem capas) foram verificadas apds o processamento minimo, uma
vez que, o palmito de pupunha apresenta lenta oxidacdo. O delineamento utilizado foi em
blocos casualizados com dez repeticdes, dez blocos (julgadores) e dez tratamentos no
esquema fatorial 2 x 5 (com e sem &acido latico e cinco tempos: 6°, 109, 139, 17° e 20° dia
pés-armazenamento). O teste sensorial foi aplicado através de Avaliagcdo Descritiva
Quantitativa. As notas situaram-se em torno de 5,0 (cinco), mostrando boa conservacdo do
produto. Os resultados mostraram que o palmito armazenado manteve suas caracteristicas
organolépticas para consumo bem préximas ao palmito in natura, atestado pela boa
aceitabilidade do produto. A andlise de deviance das caracteristicas sensoriais do palmito-
tolete, com e sem acido latico durante o armazenamento, sob refrigeracdo a 50C, mostrou
diferenca significativa apenas para as caracteristicas textura e sabor, entre os tempos de
armazenamento. Para cor e odor ndo foram detectadas diferencas significativas. Os modelos
polinomiais para o efeito de tempo de armazenamento foram significativos, apenas para
textura e sabor. Os resultados obtidos desta pesquisa possibilitaram concluir que: 1 - é
possivel a comercializagdo do palmito in natura; 2 - as caracteristicas sensoriais, em todos os
tempos de armazenamento, permitiram qualificar o palmito-tolete com textura consistente,
sabor suave, cor amarelo suave e odor suave; 3 - a vida-de-prateleira do palmito-tolete foi de
17 dias; 4 - a adicdo de acido latico ndo alterou de forma significativa a qualidade dos
palmitos-tolete durante o tempo de armazenamento; 5 - as caracteristicas de textura e sabor
permitiram melhor a discriminacdo da qualidade dos palmitos-tolete; 6 - todas as analises
microbioldgicas, encontraram-se nos limites aceitaveis, segundo a ANVISA, indicando auséncia
de contaminacgao.
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