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RESUMO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

A banana e uma das frutas mais produzidas e mais consumidas em todo o mundo, e o 

Brasil, sendo o 2° maior produtor e um dos seus maiores consumidores, tem seu 

cultivo difundido em todo o territorio national, desde o litoral ate significativas areas 

interioranas. A sua cultura ocupa o terceiro lugar nacional em area colhida, ocupando 

522.000 hectares. O aproveitamento racional de partes da bananeira, como o 

pseudocaule, visando a possivel producao de alimentos que venham a servir ao 

homem, carece de estudos mais aprofundados. Dessa maneira procurou-se efetivar um 

estudo que utilizasse a parte central do pseudocaule, que assemelha-se em muito com 

o palmito tradicional, na producao de um novo tipo de palmito, advindo de uma 

cultura abundante, que nao enfrenta problemas ecologicos e que nao se faz uso desse 

material para nenhum outro fim. Portanto os objetivos deste trabalho fdram; a) 

Adaptacao do metodo de producao do palmito comum, para a producao do palmito da 

bananeira; b) Estudar as alteracoes da composicao nutritional (umidade,; cinzas, 

lipideos, carboidratos, proteinas) do pseudocaule da bananeira nas suas ponjoes basal, 

media e apical, submetendo-as ao tratamento termico a 100, 110 e 120°C, por um 

periodo de tempo de 5, 10 e 15 minutos; c) Determinar a toxidez do pseudocaule da 

bananeira "in natura" e processado(palmito); e d) Realizacao de uma analise sensorial, 

para os atributos aparencia, cor, odor e textura, com a finalidade de avaliar o grau de 

aceitacao do produto final. O pseudocaule "in natura" foi dividido em tres porcoes: 

basal, proxima ao solo, media e apical, foram caracterizadas quimicamente, quanto a 

sua umidade, carboidratos, lipideos, proteinas e cinzas. Devido ao fato de nab existir 

uma metodologia cientifica particular para este tipo de palmito, foi testada uma 

metodologia adaptada do processamento do palmito tradicional, e realizadas novas 

analises quimicas do palmito processado. O processamento imposto, nao implicou em 

mudancas significativas na composieao alimentar do produto final. Diante dos 

resultados obtidos podemos concluir que: a) A adaptacao do metodo de producao do 

palmito tradicional para o processamento do palmito da bananeira e satisfatorio, 

necessitando ainda a eliminacao da chamada substantia "viscosa", presente em 

abundancia em todo o pseudocaule, a fim de torna-lo comestivel; b) O tratamento 

termico recomendado entre os estudados, e o processamento de todas as porcoes do 

palmito a 120°C por um periodo de tempo entre 5 e 10 minutos; c) O teor de acido 



cianidrico medio encontrado nas porcoes basal, media e apical do palmito proveniente 

do pseudocaule da bananeira estao na ordem de 49,68 mg/kg, 43,20 mg/kg e 54,0 

mg/kg, respectivamente, estando em patamares considerados inocuos e d) A analise 

sensorial realizada, apesar de limitada pelo fato dos provadores nao procederem a 

degustacao do material, revelou que quanto a aparencia e a textura do produto, a 

maior parte dos provadores, 85,72%, classificaram de razoavel a boa; o odor teve 

classifieacao de razoavel a otimo, com 35,71% de razoavel, 25,00% de bom e 35,71% 

de otimo; ja a cor obteve conceito de bom a otimo, com 50,00% das notas como bom, 

e 25,00% como otimo. 
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ABSTRACTS zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Bananas are the fourth most important staple crop in the world and are critical for 

food security in many tropical countries. Brazil is the second largest producer of 

bananas, and they are cultivated in the whole country, from the littoral to other inland 

areas. The area in crop is the third in the country, and totalled 222.000 acres. There is 

a need to study the rational use of the trunk of the banana (pseudostems) that can be 

processed for a number of human food products. In view of this, an attempt has been 

made in this work to study the use of the heart part of pseudostems, which is similar 

to the traditional palm, in the production of a new product (palm similar), due to the 

abundance of bananas plant parts that are not used. Therefore, the objectives of this 

study are: a) adaptation of the traditional palm processing in the banana palm 

processing; b) to study the changes in the nutritional composition (humidity, proteins, 

carbohydrates, lipids, ashes and fibres) of the pseudostems parts (basal, near the soil, 

medium and apical), by undertaking a thermal treatment of 100, 110 e 120 Co, for a 

period of 5, 10 e 15 minutes; c) To determine the "in natura" and processed (palm) 

pseudostems toxity; d) to undertake a sensorial analysis for attributes like aspect, 

color, smell, texture, in order to access the degree of acceptability of the final product. 

The experiment was done considering chemical characteristics of the threezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in natura 

parts of the pseudostems: basal, near the soil, medium and apical. Due to the fact that 

there is no scientific methodology for this type of palm, a methodology was tested 

from an adaptation of the traditional palm processing. This new methodology has 

been shown to be appropriated, without implying significant changes in the alimentar 

composition of the final product. From the registered results, one can say that: a) the 

adaptation of the traditional palm processing has been shown to be appropriated, 

implying that the elimination of the "viscous" substance present abundantly in the 

pseudostems is necessary in order to become it edible; b) the thermal treatment 

recommended among the studied is the processing of all the parts of the pseudostems 

at 120°C for a period of 5 to 10 minutes; c) the average level of cyanidric acid found 

in the pseudostems parts (basal, medium and apical) is average and typical of the palm 

from the pseudostems of the banana plant are around 49,68 mg/kg, 43,20 mg/kg and 

54,0 mg/kg, respectively being with the parameters considered innocuous and d) a 

sensorial analysis carried out, although limited by the fact that the researchers did not 
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taste the material, it was shown that the appearance and texture o f the product, the 

majority of the researchers, 85,72% classified it reasonable to good, the smell was 

classified as reasonable to excellent, with 35,715 reasonable, 25,00% good, 35,71% 

excellent; the color obtained the classification of good to excellent with 50,00% of the 

marks being good and 25,00% being excellent. 
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Palmito da Bananeira 1. Introducao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

1.zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA INTRODUCAO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

A banana e simplesmente a fruta mais consumida "in natura" no mundo: sao 

cerca de 10 milhoes de toneladas anuais, sendo o Brasil o 2° produtor mundial, 

com 9,8% da producao global (EMBRAPA, 1999), se apresentando ainda como 

um dos maiores consumidores. Segundo a FAO (1978-1994), a producao 

mundial de banana elevou-se a 45 milhoes de toneladas no inicio dos anos 90, e 

a partir deste periodo tern havido um crescimento continuo, chegando em 1994 

a condicao de fruta mais produzida no mundo, com um total de 83 milhoes de 

toneladas, entre bananas e platanos, ultrapassando concorrentes ate entao 

imbativeis como a uva, a laranja, a mael e o coco (MANICA, 1997). Alem do 

sabor que conquista a todos, a mais brasileira das frutas possui em sua 

composicao, vitaminas A, B l , B2, B5 e ate C, como tambem potassio, que e 

um poderoso mineral que contiibui para diminuir o risco de doencas 

coronarianas e promove a estabilizacao da pressao arterial. A banana tambem e 

uma excelente fonte de energia: uma unidade possui aproximadamente 95 kcal 

(SAUDE, 1996). 

A banana e cultivada em todos os estados brasileiros, desde o literal ate 

porcoes significativas de areas interioranas, com algumas restricoes, em virtude 

principalmente de fatores climaticos, como temperatura e precipitacao. Essa 

fruta ocupa tambem o terceiro lugar entre as fruteiras em area colhida, sendo 

cultivada em 522.000 hectares do temtorio nacional, perdendo o tradicional 

posto de segundo lugar para o caju no ano de 1993 (MANICA, 1997). 

Levando-se em consideracao o tamanho do consumo mundial, alem do fato 

de que o pseudocaule da bananeira na fase adulta, chega a atingir de 1,2 a 8,0 

metros de altura (MANICA, 1997; CHAMPION, 1968; MOREIRA, 1999), 

com um peso oscilando de 10 a 100 kg (MOREIRA, 1999), verifica-se que as 

toneladas e mais toneladas dos residuos da bananeira, principalmente as folhas 
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Palmito da Bananeira 1. Introdugao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

e o pseudocaule, tendem a ser, em grande parte desperdicadas ou entao servem 

como adubo organico. So uma pequena parte dos residuos da bananeira e 

utilizada na alimentacto animal Na alimentacao humana, nao existe nenhum 

trabalho racional da possibilidade de aproveitamento de tais partes como um 

alimento que possa vir a frequentar a dieta do homem. Em dois trabalhos, e 

assim mesmo superficiais, cita-se que para a utilizacao da bananeira como 

palmito, esta deve ser preparada logo apos a colheita do cacho de banana, de 

preferencia com menos de 24 horas (GEIDA-FCTPTA, 1981; CARVALHO & 

CARDOSO, 1980). Apenas GOMEZ (1967), apresentou um estudo referente a 

possibilidade do uso do pseudocaule para a producao de palmito, pesquisando a 

composicao quimica e os possiveis efeitos toxicos deste material para o 

homem. 

Sao poucos, os trabalhos completos referentes a industrializacao do palmito 

da bananeira. Contudo, em face da grande producao nacional e estadual de 

banana, este estudo visa levar a uma nova maneira de aproveitamento de um 

material ate aqui subaproveitado, com um custo muito baixo, e que na maioria 

das vezes se perde, proporcionando aos produtores, uma nova fonte de renda. 

Com relacao ao aproveitamento dos residuos do cultivo da banana para 

outros fins, existem diversos trabalhos praticos, que utilizarn tais residuos na 

producao de celulose, papel (PEREZ et al, 1988), fibra de bananeira para fins 

texteis (SCHOLZ, 1964), na alimenta9ao de bovinos e suinos (MANICA, 

1997), e, segundo CARVALHO & CARDOSO (1980), do pseudocaule pode-se 

extrair estopas, cordas, tapetes, fibras diversas, cestos, entre outros. Das folhas 

obtem-se pastas celulosicas, fibras texteis, ceras, adubos, proteinas, servindo 

tambem para alimentacao animal (equinos, suinos, bovinos e aves). Segundo 

ainda os mesmos autores, as cascas das bananas verdes serviriam para a 

producao de tortas forrageiras, enquanto o engaco (o "talo", ou seja, o 
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pediinculo da inflorescencia) serviria para a producao de adubos e pastas 

celulosicas. 

No que diz respeito ao palmito tradicional, o Brasil e o maior produtor deste 

alimento no mundo. Consome cerca de 90% da sua producao, que equivale a 95 

mil toneladas e exporta 15 mil. Abastece 85% do mercado mundial, que ainda e 

pequeno, com cerca de 20 mil toneladas por ano (CABRAL, 1998). 

Para a elaboragao deste palmito, utiliza-se muitas palmeiras, sendo 

entretanto, a Euterpe edulis (jucara) a de melhor qualidade. Porem o fragil 

ecossistema aonde cresce (selvas virgens) fez com que esteja sendo cada vez 

mais escasso, devido a intensa exploracao agricola. Outras palmeiras como o 

agai paraense {Euterpe oleracea), a pupunha (Baetris gasipaes) e o jauari 

(Astrocaryum jauary), e outras especies mais disseminadas nos paises latinos 

vizinlios como o karanda'y (Copemicia alba), o mbokaya (Acrocomia total), o 

pindo (Syagrus romamoffiana), tambem apresentam certa disponibilidade para 

processar o palmito, porem sao especies mais rusticas e que tern problemas de 

subsistencia. 

Outro grande problema que surge quando se fala do palmito tradicional, 

alem da exploraclo agricola intensiva, e o fato do tempo para a extracao do 

produto. As palmeiras que produzem mais rapido chegam a levar de 4 a 5 anos, 

enquanto outras chegam ate a 15 anos (SAUDE, 1998). Quanto ao fato da 

intensa explora?ao existe o aspecto dos plantios substitutos, organizados 

exclusivamente para estes fins. No entanto, para a questao do tempo de 

producao nao existe solucao a nao ser esperar o necessario. 

Por outro lado, a bananeira e uma cultura altamente precoce, so superada 

pela do maracuja (SCHOLZ, 1964), chegando a idade adulta, quando do corte 

do cacho, em apenas 12 a 14 meses (CHAMPION, 1968), variando de acordo 
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com a cultivar, constituindo-se assim em um parametro adicional para a 

exploragao de materials que sao descartados apesar de constituiiem-se em 

fontes de nutrientes aproveitaveis ate pelo ser humano. 
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2. OBJETIVOS zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.1. Objetivo geral 

- Estudo das possibilidades de aproveitamento do pseudocaule (tronco) da 

bananeira (Musa sp) para a producao de palmito. 

2.2. Objetivos especificos 

- Adaptacao do metodo de producao do palmito comum, para a producao do 

palmito da bananeira; 

- Estudar as alteracoes da composicao nutricional (umidade, cinzas, fibras 

lipideos, carboidratos, proteinas) do pseudocaule da bananeira nas suas 

porcoes basal, media e apical, submetendo-as ao tratamento termico de 100, 

110 e 120°C, por um periodo de tempo de 5, 10 e 15 minutos; 

- Determinar a toxidez do pseudocaule da bananeira "in natura" e processado 

(palmito); 

- Realizacao de uma analise sensorial, onde se medira os atributos aparencia, 

cor, odor e textura, com a finalidade de avaliar o grau de aceitacao do produto 

final obtido. 
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.1 Origem e his toria 

Nao se pode indicar com exatidao a origem da bananeira, pois ela se perde na 

mitologia grega e indiana. Atualmente admite-se que seja oriunda do Oriente, do sul 

da China ou da Indochina. Os registros historicos mais antigos sobre a cultura da 

banana provem da India, Malasia e Filipinas, onde tern sido cultivada ha mais de 

4.000 anos (MOREIRA, 1999). Na Africa foi introduzida em cerca de 500 D.C., e no 

Novo Mundo por volta do ano de 1516. Escritos antigos citam o relato da presenca da 

banana na America Pre-Colombiana. No Brasil, ao que se sabe, a banana foi aqui 

constatada pelo primeiros emigrados, e atualmente a bananeira e cultivada de Norte a 

Sul, numa area aproximada de 522 mil hectares, desde a faixa litoranea ate os 

planaltos interioranos, sendo as regioes Sudeste e Nordeste onde se concentra o rnaior 

numero de bananais, respondendo juntas por 66% da producao nacional, destacando-

se os Estados da Bahia, com cerca de 850 mil toneladas por ano e Sao Paulo com 600 

mil toneladas por ano (ALVES, 1999). Ha boas descricoes sobre a banana nativa, 

denominada pelos indigenas dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA pacoba, o fruto da "pacoveira" (MEDINA, 1985). 

3.2 Botanies e morfologia 

O genero Mum, ao qual pertencem as bananeiras, ocupa lugar de destaque dentro 

do conjunto de vegetais uteis ao homem, principalmente pelo grande valor economico 

de alguns cultivares (MEDINA, 1985). 

Denominada por Lineu com o nome cientifico de Musa paradisiaca, a bananeira 

esta classificada na familia das Musaceas, pertencente a classe das Monocotiledoneas. 

A bananeira nao e uma arvore nem um arbusto e sim, segundo CHAMPION (1968), 

uma "erva gigante". Trata-se de uma planta herbacea, que pode atingir ate 10 m de 

altura, e que nos paises tropicais se renova constantemente a partir de seus caules 
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subterraneos, ou rizomas. A massa compacta de folhas superpostas das bananeiras 

desfia-se ao vento e faz com que se assemelhem as folhas das palmeiras. No centro, 

emerge um enorme buque de flores que, depois de algum tempo, da origem aos frutos, 

que por acao de seus hormonios, vao crescendo verticalmente, mas acabam, com o 

peso, dobrando o talo que os sustenta. Continuam, no entanto, a crescer de forma 

vertical e, como o cacho esta virado para baixo, as bananas adquirem a forma curva 

tao caracteristica (TUDO, 1995). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 1 - Esquema geral de uma bananeira, com suas diversas partes 

constituintes (CHAMPION, 1968). 

A bananeira, planta tipica das regioes tropicais umidas, e um vegetal herbaceo 

completo, pois apresenta raiz, tronco, folhas, flores, frutos e sementes. O tronco e 

representado pelo rizoma e o conjunto de bainhas das folhas representa o pseudocaule. 

Entretanto, no linguajar popular este e chamado de tronco da bananeira (GOMES, 

1984). 
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A multiplicaeao da bananeira se processa, naturalmente no campo, por via 

vegetativa, pela emissao de novos rebentos. Entretanto, o seu plantio tambem pode ser 

feito por meio de sementes, processo este usado mais frequentemente quando se 

pretende fazer a criacao de novas variedades ou hibridos (MANICA, 1997). 

Como todas as plantas, a bananeira tern um ciclo de vida defmido. Sua fase de 

gestacao comeca com a geracao de um broto-rebento em outra bananeira, mas como 

nos animais, o inicio da contagem de sua vida somente se faz com seu aparecimento 

ao nivel do solo. Com seu crescimento, ha a formacao de uma bananeira que ira 

produzir um cacho, cujas frutas se desenvolvem, amadurecem e caem, verificando-se 

em seguida o secamento de todas as suas folhas, quando se diz que a planta morreu. A 

morte encerra o ciclo de vida, o qual tambem pode ser abreviado com a colheita do 

cacho, que corresponde a eliminacao da bananeira (MOREIRA, 1999). 

Como esse processo e continuo e extremamente dinamieo, uma bananeira adulta 

apresenta sempre ao seu redor, em condic5es naturais, outras bananeiras em diversos 

estadios de desenvolvimento. Esse conjunto de bananeiras interligadas, com diferentes 

idades, oriundas de uma unica planta e crescendo desordenadamente, denomina-se 

touceira (EMBRAPA, 1999). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.3 Pseudocaule ou falso tronco 

O talo (tronco) verdadeiro da bananeira e curto e permanece soterrado, sem se 

sobressair do solo ate a epoca da floracao; por se encontrar nesta posieao e costume 

designa-lo por rizoma, ou bulbo, um termo mais aceito na maioria dos paises 

tropicais. Este curto talo subterraneo emite ramificacoes laterals que brotam do solo 

ao seu redor e que denominam-se rebentos (CHAMPION, 1968). 
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FONTE: Fotos do autor. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 2 - Pseudocaule ou falso tronco da bananeira. 

O pseudocaule da bananeira e um estipe. Ele e formado pelas bainhas das folhas 

superpostas. OzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA meristema terminal deste talo produz, ainda jovem, folhas que 

possuem uma parte basal bem desenvolvida. Sucessivamente vao aparecendo folhas 

dispostas em forma helicoidal e em conjunto, formando o que, com frequencia, recebe 

o nome de tronco da bananeira, mas que na verdade nao e mais que um falso tronco 

ou pseudocaule. E constituido por estas superposicoes de folhas, que nascem 

enroladas e se abrem paulatinamente. Cada pseudocaule da uma so inflorescencia e, 

por conseguinte, um so cacho, para depois morrer ou ser cortado. Mas a producao fica 

assegurada pelo desenvolvimento de outros rebentos lancados pelo rizoma. A 

propagacao da bananeira e feita por via vegetativa, com o plantio, de uma maneira 

geral, de partes do rizoma que sejam portadores de brotos. 

O pseudocaule apresenta-se cilindrico, reto e rigido, chegando as vezes ate os 6 

ou 8 metros de altura (CHAMPION, 1968). Esta medida determina a altura da planta, 

tomando-se de uma posicao rente ao solo, ate o topo da roseta foliar. O diametro do 

pseudocaule na base, varia de 10 a 50 cm, medidos a 30 cm do solo. Seu diametro, na 

extremidade superior, pode tambem atingir quase as mesmas dimensoes da base, mas 

em geral, e equivalente a apenas 80%. Quando se faz referenda ao diametro de uma 
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bananeira, normalmente, se refere aquele medido a 100 cm do solo. Seu peso pode 

oscilar de 10 a 100 kg (MOREIRA, 1999). 

As bainhas se fixam sobre o rizoma descrevendo arcos de circulos concentricos, 

em torno da gema apical de crescimento. Eles formam fortes cicatrizes no rizoma, por 

onde as fibras do rizoma invadem as bainhas e chegam ate as folhas. Essa regiao de 

transicao entre ambos os orgaos denomina-se colo do rizoma ou da bananeira. 

O pseudocaule de uma planta que ainda nao lancou sua inflorescencia e 

constituido somente de bainhas imbricadas umas sobre as outras. Naquelas que ja 

lancaram a inflorescencia, o pseudocaule e formado por bainhas que capeiam o 

"palmito" da bananeira. Ele e constituido pelo alongamento do cilindro central do 

rizoma, o que acontece durante a ascensao da inflorescencia, no seu caminhamento 

para o exterior. 

Nas plantas mais jovens, o pseudocaule tern o formato de um cone alongado; nas 

adultas seu formato e quase que cilindrico (MOREIRA, 1999). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 3 - Corte longitudinal do pseudocaule da bananeira (CHAMPION, 1968). 
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3.4 Composigao quimica 

Apresenta-se na Tabela 1, a composigao quimica do fruto da bananeira e do 

pseudocaule segundo diferentes autores, naqueles constituintes de maior destaque. 

Tabela 1 - Composigao quimica alimentar da banana (Musa paradisiacd) e do 

pseudocaule, segundo diferentes autores. 

Nutriente 
Quantidade (g/lOOg) 

Nutriente 
Banana Pseudocaule 

Carboidratos 22,5(1) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA-

Proteinas U zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA( l ) 2,78 (2) 

4,52 (3) 

4,44 (4) 

Gorduras 0,2(1) 1,75 (2) 

Fibras 4,0(1) 34,0 (2) 

Materia Seca 10,4 (2) 

5,87(3) 

8,15(4) 

Cinzas - 1,6 (2) 

Fontes: 

(1) FRANCO (1992) 

(2) BARBOSA(1998) 

(3) ANDRADE (1984) 

(4) MANIC A (1997) 

3.5 Distribuigao geograficazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA e produgao 

A produgao mundial, por pais e por continente, referente aos anos de 1994, 1996 

e 1997, esta relacionada na Tabela 2. Foram selecionados apenas aqueles paises com 

produgao superior a 100 mil toneladas, separando-se as bananas de consumo "in 

natura" das de fritar ("platanos"), com suas respectivas percentages, em fungao do 

ano de 1997. 
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Tabela 2 - Produgao mundial de bananas e "platanos", por continente e pelos 

principais paises produtores, e respectivas percentagens em 1997 (em 

mil toneladas). 

Mundial 

Bananas Platanos 

Mundial 1994 

55032 

1996 

55787 

1997 

58975 

% 

100 

1994 

27966 

1996 

29746 

1997 

29501 

% 

100 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Africa 6773 6803 7178 12,17 20650 21736 21648 73,38 

Burundi 1487 1544 1507 2,56 - - - -

Camaroes 950 986 986 1,67 950 1000 1030 3,49 

Uganda 580 590 590 1,00 9000 9550 9303 31,53 

America 

Central 

8252 8508 8765 14,86 1617 1448 1337 4,53 

Costa Rica 2000 2100 2400 4,07 102 105 105 0,36 

Mexico 2295 2210 2064 3,50 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA- - - -

Panama 899 875 875 1,48 105 106 106 0,36 

America 

do Sul 

14966 15052 15466 26,22 4890 5712 5661 19,19 

Brasil 5722 5619 5779 9,80 - - - -

Colombia 2400 2150 2200 3,73 2396 3212 2597 8,80 

Equador 5086 5309 5727 9,71 922 870 896 3,04 

Venezuela 1193 1026 1123 1,90 535 526 504 1,71 

Asia 23763 25643 26203 44,43 805 845 850 2,88 

China 3082 2677 3141 5,33 - - - -

Filipinas 3283 3391 3500 5,93 - - - -

India 9946 9935 9935 16,85 - - - -

Indonesia 2614 2600 4768 8,08 - - - -

Fonte: FAO - Production Yearbook, volume 51, 1997, adaptado de MOREIRA, 1999. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Com base na Tabela 2, pode-se compor a Tabela 3, onde fica mais facil comparar 

as quantidades produzidas de bananas com aquelas consumidas fritas ("platanos"), por 

continente, em 1997. 

Tabela 3 - Produgao mundial e por continente, em 1997, das bananas e de "platanos", 

em mil toneladas, com seus percentuais respectivos. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Mundial 

Bananas zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA% Platanos % 

Mundial 58975 100,00 29501 100 

Africa 7178 12,17 21648 73,38 

America Central 8765 14,86 1337 4,53 

America do Sul 15466 26,22 5661 19,18 

Asia 26203 44,43 805 2,72 

Europa 442 0,74 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA- -
Oceania 921 1,56 - -

Fonte: FAO - Production Yearbook, volume 51, 1997, adaptado de MOREIRA, 1999. 

3.5.1 Situagao brasileira 

O Brasil e o segundo maior produtor mundial de banana, com 9,80% do total, e 

tambem o segundo maior consumidor, pois para o povo em geral, ela nao e apenas 

uma fruta, mas um complemento de sua alimentacao diaria. O maior produtor e 

consumidor e a India (FAO, 1999). 

O cultivo da bananeira no Brasil talvez seja uma das poucas exploracoes 

agricolas feitas, em maior ou menor proporcao, em quase todos os municipios. E essa 

freqiiencia que torna o Brasil um grande produtor. A banana e a laranja sao as frutas 

de consumo mais constantes da populacao, e sua presenca e sempre assinalada nos 

mais diversos mercados e feiras livres. Com o crescimento da populacao e melhoria 

da sua capacidade aquisitiva, houve aumento de consumo desse alimento barato, em 

todos os mercados consumidores. (MOREIRA, 1999). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Segundo o IBGE (1998), os dez estados maiores produtores, em porcentagem sao 

os seguintes: Bahia (10,45%), Para (9,69%), Sao Paulo (9,10%), Pernambuco 

(8,53%), Santa Catarina (7,33%), Minas Gerais (7,12%), Mato Grosso (7,03%), 

Paraiba (6,44%), Ceara (5,34%) e Espirito Santo (4,67%). A Paraiba apresenta uma 

area plantada total, ainda segundo o IBGE (1997) de 24478 hectares. A area plantada 

na Paraiba evoluiu significativamente nos ultimos 20 anos. Em 1973 existiam apenas 

6910 hectares, enquanto em 1993 esta area ja apresentava um numero relevante de 

21030 hectares. 

No Nordeste, onde persiste o sistema de irrigacao por inundacao, o cultivo de 

banana e feito nos antigos perimetros do Departamento Nacional de Combate a Seca 

(DNOCS), com predominancia dos cultivares Nanica, Nanicao e Grande Naine. 

Nestas areas, o nivel tecnologico e bastante baixo, a despeito de todo apoio que a 

entidade cooperativista lhes proporciona (MOREIRA, 1999). 

No Ceara, ha novos plantios feitos com mudas de laboratorio e alta tecnologia, 

muitos dos quais com o cultivar Maca. No sul do Ceara e no Maranhao, estao se 

formando areas com plantios bem tecnificados, com o cultivar Pacovan e, em menor 

quantidade, com o 'Grande Naine'. Entretanto, na serra de Baturite - CE, os plantios 

continuam sendo com as tecnologias tradicionais (MOREIRA, 1999). 

As ricas terras aluviais, que podem ser irrigadas com as aguas da barragem de 

cabeceira do rio Acu (RN), onde o clima e bem seco e que distam cerca de 40 km do 

porto maritimo, representam as melhores areas agricolas para a produgao de bananas 

no Nordeste e no Brasil (EMBRAPA, 1999). 

No baixo Sao Francisco, na regiao de Petrolina e Juazeiro, ha um grande polo de 

produgao em expansao, estimado em dez milhdes de bananeiras, no qual se faz o 

plantio, principalmente, do 'Pacovan'. 

Esses dois polos bananicolas do semi-arido tern como caracteristicas basicas 

comuns, a pequena propriedade e as aguas do Sao Francisco distribuidas dentro dos 

bananais, por aspersao, tanto abaixo como acima das folhas. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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No sul da Bahia, ha areas nao irrigadas, onde o plantio foi feito principalmente 

para sombreamento do cacau, sendo a banana tida como cultura secundaria. Nelas 

predominam os cultivares Branca, Prata e Pacovan. Nessas areas, os altos indices de 

produtividade que vem sendo obtidos com 'Pacovan' e 'Terra', e sua boa aceitacao 

pelos consumidores, abrem boas perspectivas de expansao desses plantios. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.6 Produtos derivados 

Muitos sao os produtos obtidos das partes nao aproveitadas corriqueiramente da 

bananeira. De acordo com o trabalho realizado por SCHOLZ (1964), extrai-se uma 

fibra valiosa de uma especie de MusaceazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (Musa textilis Nee), chamada "Abaca" ou 

"Manilha" com caracteristicas especiais para fins texteis. Essa especie, segundo o 

autor, e originaria do arquipelago filipino, onde haviam, ate antes da Segunda Grande 

Guerra, grandes areas plantadas com essa bananeira puramente para fins texteis, ja 

que a especie nao produz frutos comestiveis. O autor salienta que, as fibras obtidas de 

partes da bananeira, notadamente do pseudocaule e das folhas, sao mais facilmente 

manipuladas que as de fibras tradicionais, como o sisal, ja que nao precisam ser 

"penteadas" antes da fiacao, pois sao constituidas de feixes de fibras, e desfiadas por 

um processo meramente mecanico, simples e barato. Registre-se ainda, segundo o 

autor, o comportamento favoravel da fibra em relacao a agua, mesmo a agua salgada, 

apresentando-se com um brilho excelente apos tingimento, pois sendo constituida de 

celulas e microestrutura aberta, os pigmentos penetram na fibra integralmente. 

O unico estudo que trata de uma maneira cientifica como tambem apresenta o 

pseudocaule da bananeira como alimento humano, foi o conduzido por GOMEZ 

(1967). Nele, o autor apresenta as possibilidades do emprego, como alimento humano, 

do que o mesmo chama de "talo" da bananeira, que, tendo aparencia razoavelmente 

analoga a do palmito, e desprezado apos a colheita dos frutos que a planta produz. 

GOMEZ (1967), tambem verificou atraves da literatura ate aquela epoca, se o 

pseudocaule da bananeira, teria sido utilizado para fins alimentares. So encontrou 

referenda a seu emprego para outros fins, identicos aos citados nesta revisao. O autor zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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tambem salienta que da bananeira, so o fruto vem sendo regularmente usado como 

alimento, embora Peters, citado por GOMEZ (1967), tenha estudado as possibilidades 

nutricionais do rizoma da Musaparadisiaca var.zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA sapientum oleracea. 

Entretanto, GOMEZ (1967), nao apenas apresentou o estudo bromatologico do 

"talo" da bananeira, como tambem de elementos importantes na fracao mineral, a 

discriminacao de aminoacidos da fracao proteica, alem de ensaios relativos a 

toxicidade eventual do produto, verificacao, segundo o autor, essencial quando se 

trata de produto a ser introduzido na alimentacao. 

Dos estudos conduzidos por PERES et a/. (1988), obteve-se uma polpa, 

precursora da celulose e do papel, atraves de processos quimicos de transformacao, 

utilizando o olho do racimo , o pseudocaule e os nervos das folhas da bananeira. De 

acordo com os autores, as propriedades mecanicas desta polpa, sao altamente 

comparaveis aqueles produtos comercialmente mais utilizados na fabricacao do papel, 

destacando-se os produtos advindos do pseudocaule, que se aproximam muito ao 

papel produzido da polpa do algodao. 

Ja a banana, pode ser industrializada nas mais diversas formas: pures, banana-

passa, creme, farinha, po, flocos, bebidas, compotas e outros produtos e subprodutos. 

Alem do fruto, as folhas e o pseudocaule sao tambem materias-primas 

industrializes (CARVALHO & CARDOSO, 1980). Os autores apresentam um 

esquema do aproveitamento de todas as partes da bananeira, representado na Figura 4. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Figura 4 - Representacao das possiveis formas de industrializacao da banana 

(CARVALHO e CARDOSO, 1980). 
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Ainda segundo os autores, os produtos industrializados de importancia 

econdmica, sao divididos naqueles produzidos pela industria nacional, tais como, pure 

acidificado, banana-passa, bananada, banana em calda e farinha de banana; aqueles 

nao produzidos pela industria nacional, onde se encontram pasta de banana, misturas 

enriquecidas (banana com proteina de soja e amendoim), pasta de banana, cosmeticos, 

racdes para animais, e outros produtos, tratados pelos autores como hipoteticos, como 

alcool, aguardente, amido da polpa e do pseudocaule, antibioticos e clorofila. 

Os mesmos autores acrescentam ainda, que as folhas, o pseudocaule e o engago 

sao utilizados na alimentacao animal. O pseudocaule e tambem usado como materia-

prima para a produgao de palmito e a casca da banana, alem de ser utilizada como 

fonte de metano, pode ter seus carboidratos (amido e acucares) convertidos 

industrialmente em alcool etilico, contribuindo parcialmente para a produgao 

alternativa de energia. 

Ja ANDRADE (1984), afirma que os residuos da produgao da banana, tern 

potencial como alimentos exclusivamente para animais, principalmente frutas 

descartadas, o engago, as folhas e o pseudocaule. A maior disponibilidade seria de 

folhas e pseudocaule, sendo consumidos nos proprios locais de consumo devido ao 

custo de transporte. Ja o descarte de frutos e engago ocorrem mais frequentemente nos 

centros de distribuigao ou junto as industrias, o que, ainda segundo o autor, leva a 

alguma dificuldade quanto ao aproveitamento. 

Ffoulkes et ah, citados por ANDRADE (1984), avaliaram o rendimento no 

momento da colheita numa plantagao comercial, do volume produzido de residuos da 

cultura da banana, e encontraram valores altamente significativos para estes residuos. 

O pseudocaule na base seca, representa 40%, as folhas 29% e o cacho 33% do total de 

residuos. Considerando uma densidade de plantio de 2500 plantas por hectare, obteve-

se aproximadamente 1000 kg de pseudocaule, que se apresenta como um numero 

significativo, a nivel de um possivel aproveitamento racional destes residuos. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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MOREIRA (1999) afirma que do pseudocaule, se pode extrair fibras usadas na 

fabricacao de tecidos para confeccao de roupas, cordas, dar resistencia as chapas 

impregnadas com plastico, na fabricacao de tijolos, etc. Ele pode ainda ser utilizado 

na alimentacao de animais. Tambem segundo o mesmo autor, o palmito tern sido 

utilizado como recheio de pasteis e tortas, pela sua semelhanca com o palmito 

verdadeiro de certas palmaceas. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.7 Atividade enzimatica 

Em nenhum dos trabalhos consultados apresentou-se quaisquer informacoes 

acerca da atividade enzimatica no pseudocaule da bananeira. Assim mesmo, a 

existencia de substantias oxidantes e notoria e aparece com intensidade no momento 

do corte, e apos decorrido algum tempo de exposicao. 

O escurecimento que normalmente ocorre em frutas e hortalicas durante o 

processamento ou quando sofrem cortes, amassamento ou qualquer outro disturbio 

fisico, e devido principalmente a oxidacdes enzimaticas, embora reacoes de natureza 

nao enzimatica possam tambem ocorrer (NOGUEIRA, 1982). 

Ja na banana, a atividade enzimatica e confirmada por todos os autores que 

exploraram este fato. BLEINROTH (1985), afirma que na banana sao encontrados os 

enzimos peroxidase, fenolase, catalase e oxidases do acido ascorbico. Deve-se 

tambem levar em consideracao, dentre os enzimos da banana, a invertase, que 

transforma a sacarose em acucares redutores, de grande importancia quando a polpa 

desintegrada e deixada em repouso por muito tempo, antes de receber o tratamento 

termico. 

ARAUJO (1995), salienta que, frutas e vegetais armazenados, mesmo a 

temperatura de congelamento, podem deteriorar em razao da presenca de certas 

enzimas. Dessa maneira, os vegetais e algumas frutas, para serem preservados por 

enlatamento, congelamento ou desidratacao, sao, em sua maioria, branqueados para 

inativar as enzimas. Segundo o autor, o escurecimento de frutas e de certos vegetais e 

iniciado pela oxidacao de compostos fenolicos pelas polifenois oxidases (PPOs). As zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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reacdes de escurecimento enzimatico ocorrem no tecido vegetal quando ha ruptura da 

celula e a reacao nao e controlada, muito embora no tecido intacto de frutas e 

vegetais, possa tambem ocorrer o escurecimento. Ressalte-se a importancia do 

escurecimento enzimatico em frutas, vegetais e bebidas, provocado principalmente 

pela enzima polifenol oxidase, como um dos principais problemas na industria de 

alimentos, sendo responsavel estimativamente por 50% das perdas de frutas tropicais 

no mundo (ARAUJO, 1995). 

MARKAKIS et al. (1980), salientam a necessidades de inativar as enzimas, 

que segundo os autores, sao responsaveis pelas reacdes que podem ocorrer durante a 

preparacao ou antes da esterilizacao do alimento, afetando de maneira ad versa a cor, a 

textura, o aroma e o valor nutritivo dos alimentos. 

O escurecimento enzimatico, envolvendo oxigenio, enzima e substrato, pode 

ser controlado, pelo menos em teoria, modificando-se um desses fatores. Se qualquer 

dos tres fatores estiver ausente ou se, por um motivo qualquer, for impedido de 

participar da reacao, nao havera oxidacao e consequentemente nao ocorrera o 

escurecimento do produto. Este fato estabelece as normas para o controle natural ou 

artificial do escurecimento enzimatico (NOGUEIRA, 1982). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

FigurazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA 5 - Possivel acao de enzimas no pseudocaule da bananeira logo apos o 

corte. 
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3.8. Tratamento termico 

A base da conservacao de alimentos mediante o uso do calor e a destruicao 

dos microrganismos vivos que provocam a alteracao do alimento e podem representar 

um risco para a saude do consumidor (HERSOM, 1991), alem disso, o tratamento 

termico e usado na tecnologia de alimentos para uma vasta gama de finalidades, tais 

como inativacao enzimatica, diminuicao da carga microbiana e desenvolvimento de 

propriedades organolepticas desejaveis. As operacoes unitarias que envolvem o 

tratamento termico podem ainda ser utilizadas visando a conservacao dos alimentos 

(BARUFFALDI e OLIVEIRA, 1998). 

Os tipos de calor aplicado sao: o calor seco, o radiante, o vapor umido ou o 

superaquecido. Estes sao usados, ou diretamente sobre o alimento, ou, entao, atraves 

de fluidos intermediaries. A transmissao pode se dar por dois mecanismos: por 

conducao ou conveccao (BARUFFALDI e OLIVEIRA, 1998). 

A intensidade do tratamento termico depende principalmente do valor do pH, 

da composicao e das caracteristicas fisicas dos alimentos e e resultado de uma 

combinacao de parametros tempo-temperatura. O processo pode ser feito no alimento 

ja embalado, no caso do enlatado convencional, ou antes do envase, em condicdes 

assepticas, e tern por finalidade cozinhar o alimento com o menor dano as suas 

propriedades organoleoticas e nutritivas e/ou obter-se um grau calculado de 

esterilidade, ou esterilizacao comercial (FONSECA, 1984). Neste grau de esterilidade, 

o produto deve ser cozido, quando for o caso (palmito, ervilha, presunto, feijoada 

enlatada etc), mas nao sobrecozido. O produto nao deve ser deteriorado por 

microrganismos, enzimas, reacdes quimicas, perder nutrientes, nem tornar-se um 

perigo a saude do consumidor (FONSECA, 1984). 

Pasteur, em 1860, explicou o principio em que se fundamenta a conservacao 

pelo calor ao efetuar experimentos sobre a esterilizacao termica, inibindo a zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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multiplicacao de microrganismos e evitando a recontaminacao ao introduzir os 

alimentos esterilizados em recipientes hermeticos (DESROSIER, 1977) 

Segundo BARUFFALDI e OLIVEIRA (1998), o tratamento termico e 

empregado durante o pre-tratamento do alimento antes de submete-lo as demais 

operacoes ou com a finalidade de conservacao na fase de estabilizacao. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.8.1. Branqueamento 

A operacao de branqueamento e empregada, principalmente, para a inativacao 

de enzimas nos vegetais e em alguns tipos de frutas, antes de submete-los a outras 

operacoes, como congelamento e desidratacao (FONSECA, 1984) . Alem desta 

finalidade, o branqueamento visa, ainda, a fixacao da cor, a remocao do oxigenio e a 

diminuicao da carga microbiana inicial, presentes na superficie do alimento 

(NOGUEIRA, 1982). 

O branqueamento consiste em se mergulhar o alimento em agua fervente ou 

insuflar vapor sobre ele, durante um certo tempo, apos o que ele sera imediatamente 

resfriado em agua corrente (FONSECA, 1984) 

BARUFFALDI e OLIVEIRA (1998), salientam que os fatores dos quais 

depende o tempo e a temperatura de branqueamento sao o tipo de materia-prima, a 

dimensao dos alimentos, a forma e o tamanho do corte, o metodo de aquecimento e o 

tipo de enzima a ser inativada. 

3.8.2. Esterilizacao 

A esterilizacao e uma operacao, segundo BARUFFALDI e OLIVEIRA 

(1998), na qual os alimentos pouco ou nao-acidos, cujo valor do pH e superior a 4,5, 

sao aquecidos a uma temperatura suficientemente alta, acima de 100°C, por um tempo 

necessario para destruir os microrganimos e as enzimas. Como resultado, de acordo 
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com os autores, os produtos esterilizados possuem uma vida de prateleira superior a 

um ano. 

Segundo FONSECA (1984), o tratamento termico para se obter um produto 

comercialmente esteril depende de varios fatores, como a natureza do alimento, pH, 

condicoes de armazenamento posterior, resistencia termica dos microrganismos entre 

outros. Mas, de acordo com o autor, o pH configura-se como o mais importante. Isto 

porque a tolerancia dos microrganismos ao calor e geralmente afetada pelo pH dos 

alimentos e dos produtos alimenticios e decresce proporcionalmente ao pH, isto e, 

quanto mais baixo este, menor a resistencia dos microrganismos ao calor 

(FONSECA, 1984; BARUFFALDI e OLIVEIRA, 1998; MARKAKIS et al., 1980; 

DESROSIER, 1977). Assim, a escolha do tratamento termico a que o alimento vai ser 

submetido e fortemente dependente do seu pH (FONSECA, 1984). 

Dessa maneira, segundo MARKAKIS et a/., (1980), para alimentos com pH > 

4,5, temperaturas mais elevadas sao necessarias para destruir os esporos das bacterias, 

isto porque, estes esporos sao extremamente resistentes nesta faixa de pH e 

necessitaria-se de um aquecimento demasiadamente longo, a temperaturas em torno 

de 100°C. o que implicaria, ao final da esterilizagao, na quase que total destruicao do 

alimento. Assim, esclarece os autores, lanca-se mao de temperaturas acima de 100°C 

para obter-se uma reducao consideravel no tempo. Para estes fins, de acordo com 

FONSECA (1984), utiliza-se autoclaves, que sao aparelhos hermeticamente fechados, 

funcionando a vapor, sob pressao acima da atmosferica, com o intuito de garantir o 

tratamento termico desejado. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.9. Aditivos quimicos 

Os alimentos, sejam de origem animal e, ou vegetal, em certa fase de 

desenvolvimento atingem um estadio considerado otimo para consumo. Apos a 

colheita, as perdas que se verificam em produtos armazenados sao resultantes da acao 

de microrganismos e processos quimicos indesejaveis (ARAUJO, 1995). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Os aditivos, ou segundo ARAUJO (1995), conservantes, sao substantias 

quimicas antimicrobiologicas adicionadas aos alimentos, processados ou nao, cuja 

funcao e inibir o crescimento e desenvolvimento de microrganismos, prolongando a 

vida util do produto alem de garantir seu consumo com seguranca. 

Alem disso, segundo DESROSEER (1977), os aditivos alimenticios tern um 

uso amplamente justificado nos sistemas de processamento e distribuicao de 

alimentos, no sentido da manutencao de sua qualidade nutritiva, manutencao da 

estabilidade dando como resultado uma reducao das perdas, inibicao do 

desenvolvimento microbiano e tornando atrativo alguns alimentos, a fim de que estes 

possam chamar a atencao dos consumidores. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.10. Aspectos legais 

Pelo fato do palmito da bananeira se tratar de um produto novo e de certo 

modo nao convencional, e evidente que nao exista uma norma tecnica particular que 

regule este tipo de alimento. Entretanto, pelas suas similaridades com o palmito 

tradicional, sugere-se adotar como padrao a ser seguido, as normas tecnicas vigentes 

na Legislacao brasileira sobre o palmito. 

A Norma Tecnica Especial Relativa a Alimentos e Bebidas - NTA 31: 

Hortalicas em Conserva, do Ministerio da Agricultura, e a norma que rege o palmito 

processado (ABIA, 1999). 

Segundo esta norma, "Hortalica em conserva e o produto preparado com as 

partes comestiveis de hortalicas, como tal definidas nestes padroes, envasadas 

praticamente cruas, reidratadas ou precozidas, imersas ou nao em liquido de cobertura 

apropriado, submetidas a adequado processamento tecnologico antes ou depois de 

fechadas hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de evitar sua alteracao. 

Entende-se por hortalica para efeito deste padrao, tuberculos, raizes, rizomas, bulbos, 

talos, brotos, folhas, inflorescencias, peciolos, frutos, sementes e cogumelos zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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comestiveis cultivados, reconhecidamente apropriados para a elaboracao de 

conservas. 

De acordo com esta norma, as Hortalicas em conserva classificam-se em 

simples, quando da utilizacao de apenas uma unica especie vegetal na preparacao; 

mistas, quando utilizadas duas especies vegetais; e miscelanea, quando da utilizacao 

de mais de duas especies vegetais. 

Sao ingredientes obrigatorios, segundo este padrao, partes comestiveis de 

hortalicas inteiras ou fragmentadas, frescas, congeladas, desidratadas ou por outros 

meios preservadas. Nos ingredientes opcionais podem constar, agua, sal, sacarose, 

aciicar invertido, glicose, oleos e gorduras, animais e vegetais comestiveis, , vinagres, 

caldos, molhos ou sumos de vegetais compativeis, especiarias e condimentos entre 

outros. 

Poderao ser empregados os aditivos intencionais relacionados a seguir, e 

aqueles que vierem a ser autorizados para produtos especificos e finalidades 

especificas. 

- Glutamato mono-sodico: sem limite; 

- Acido ascorbico: 300 mg/kg 

- Amidos modificados: 1% 

- Gomas vegetais: 1% 

-Alginatos: 1%. 

Dentre os coadjuvantes de fabricacao, podem ser usados os relacionados no 

Anexo I . Os Aditivos intencionais e suas respectivas tolerancias estao listados no 

Anexo I I . zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.11. Analise sensorial 

Por meio da analise sensorial pode-se determinar a aceitabilidade e a qualidade 

dos alimentos, constituindo-se ainda como uma poderosa ferramenta nas pesquisas zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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para o desenvolvimento de novos produtos. Com o auxilio dos orgaos humanos dos 

sentidos, as sensacoes resultantes das interacoes destes orgaos com os alimentos sao 

usadas para inferir e analisar as diferentes caracteristicas organolepticas dos alimentos 

(TEIXEIRA et a/.,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA mi). 

A avaliacao sensorial dos alimentos e entao uma funcao primaria do homem 

(COSTELL e DURAN, 1981). Este, de acordo com os mesmos autores, desde a 

infancia, e de forma mais ou menos consciente, aceita ou rechaca certos alimentos de 

acordo com a sensacao que experimentam ao observa-los ou ingeri-los., ou seja, o 

aspecto da qualidade dos alimentos, que incide diretamente na reacao do consumidor, 

determina a qualidade sensorial do alimento. Sua importancia tecnologica, salientam 

os autores, e evidente, ja que, em ultima instancia, pode-se condicionar o exito ou o 

fracasso dos avancos e inovacoes que se produzem na Tecnologia de Alimentos, a 

este fator. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.12. Substantias potencialmente toxicas 

Nas substantias toxicas mais comuns em alimentos destacam-se aquelas 

produzidas por microrganismos e aquelas que ja se acham presentes naturalmente nos 

substratos alimentares. Dentre estas ultimas, o acido cianidrico e seus sais, sao 

compostos altamente toxicos que se acham presentes em vegetais. 

De acordo com Blood et al, citados por AZZINI et al, (1995), a dose 

altamente toxica de acido cianidrico se aproxima de 6000 mg/kg, embora o grau de 

toxicidade em determinada especie animal varie em funcao de fatores que vao desde a 

concentracao do acido cianidrico ate a velocidade de consumo do alimento. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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4. MATERIAIS E METODOS 

O presente trabalho foi realizado no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos, do 

Departamento de Tecnologia Quimica e de Alimentos, do Centro de Tecnologia, 

localizado na Universidade Federal da Paraiba, Campus I , Joao Pessoa, Paraiba. 

Initialmente foram coletados pseudocaules de bananeiras (Musa sp), que ja 

tiveram sua produgao, no caso o cacho, coletado. A priori, nao se adotou uma especie 

em particular para efetuar o processamento. De maneira geral todas as especies do 

genero Musa se prestam para a transformacao em palmito. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.1. Prepare* da materia-prima zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.1.1 Obtengao das amostras 

As amostras, ou seja, os pseudocaules das bananeiras foram obtidos de plantacoes 

localizadas em bairros distintos da cidade de Joao Pessoa, Paraiba. 

Os pseudocaules obtidos das plantas que ja tiveram sua produgao (o cacho) 

retirada, foram cortados rente ao solo e proximo a porgao onde sobressaem as folhas, 

buscando-se um maximo aproveitamento do produto. A Figura 6, apresenta o 

resultado do corte de uma amostra, que foi fracionada em tres partes praticamente 

iguais: porgao basal (a mais proxima do solo), porgao media e porgao apical, distingao 

necessaria para efeito de analise e processamento. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 6 - Fracionamento do pseudocaule nas porcoes estudadas. 
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Em seguida, no LTA-CT-UFPB, Joao Pessoa-PB, local das analises e do 

processamento, as amostras fracionadas foram pesadas e medidas para efeito de 

calculo de rendimento do produto e caracterizacao fisica do material. Estas etapas do 

processamento do pseudocaule da bananeira para a obtencao de palmito, estao 

apresentadas na Figura 7(a). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.1.2 .Obtengao do palmito 

Em cada porgao (apical, media e basal), foi retirada a parte externa, as 

sobrecascas ou bainhas e as extremidades, que ja se encontravam escurecidas (Figura 

10), ate ser encontrada a parte central que e tenra e branca. Buscou-se obter um 

possivel palmito, o mais homogeneo possivel, "descascando-se" o pseudocaule ate o 

maximo, sem no entanto danificar a parte central. Em seguida, procedeu-se a lavagem 

em agua corrente visando a retirada de sujidades e outros materials neles aderidos. 

Dos palmitos obtidos, foram fracionados em pedacos de aproximadamente 10 cm 

de comprimento, acondicionados de acordo com a sua origem (porcdes basal, media e 

apical) em uma solucao de espera, contendo uma mistura de acido citrico (a 1%) e 

cloreto de sodio (5%). Essa etapa apresenta-se de suma importancia, pois a atividade 

enzimatica, tanto no pseudocaule inteiro, quanto no palmito obtido e particularmente 

intensa. Neste fracionamento, tambem retirou-se das porcdes distintas, amostras 

destinadas as analises de composicao quimica alimentar e toxidez em acido 

cianidrico. 

Observa-se tambem nos palmitos obtidos, e esse parece ser o problema maior 

deste produto, a presenca de uma substantia viscosa ou ligante, abundante em todas as 

porgdes, sendo mais intensa na porgao basal, que por vez, e a que da um palmito mais 

grosso. 

Estas etapas do processamento do pseudocaule da bananeira, tambem estao 

apresentadas na Figura 7(a). 
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COLETA DA MATERIA-

PRIMA 

BASAL 

APICAL 

MEDIA PORCOES 

DESBASTE 

FRACIONAMENTO -

LAVAGEM EM AGUA 

CORRENTE 

AMOSTRAS 

PARA ANALISE 

120°C/15' 

120°C/10' 

120°C/5' 

110°C/15' 

110°C/10' «* 

110°C/5' 

100°C/15' 

100°C/10' 

100°C/5' 

IMERSAO SOLUQAO DE 

ESPERA 

i zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
T 

BRANQUEAMENTO 

(b) 

Figura 7 - Etapas do processamento do palmito da bananeira. 
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4.2. Processamento 

O processamento termico do pseudocaule da bananeira para a obtengao do 

palmito seguiu as etapas apresentadas na Figura 7(b). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.2.1. Branqueamento 

O branqueamento dos palmitos obtidos, foi realizado imergindo-os em agua, 

na proporgao de 1:3 em peso, e deixando-os por 20 minutos, cronometrados a partir 

do inicio da fervura, em recipiente aberto para favorecer a eliminacao do acido 

cianidrico. O branqueamento foi efetivado individualmente para cada porgao de 

material (apical, media e basal) obtido. 

4.2.2. Preparo dos recipientes 

Os recipientes utilizados para acondicionar os palmitos, foram embalagens de 

vidro com capacidade para 550 g de produto mais o liquido de cobertura. Estes vidros, 

bem como suas tampas, foram higienizados e esterilizados em agua fervente por 15 

minutos. 

4.2.3. Liquido de cobertura ou salmoura 

O liquido de cobertura ou salmoura, foi formulada com base nas proporcoes 

utilizadas para os picles simples. A composigao obedece as seguintes quantidades: 

- Acido Lactico = 1,0 % 

- Sal = 0,5 % 

- Dioxido de enxofrezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (SO2) = 100 ppm (utiliza-se nesse caso a forma solida, o 

metabisulfito de sodio, ja que o SO2 apresenta-se na forma de gas. Devido a pureza 

reduzida, a proporgao de metabisulfito utilizada foi de 200 ppm, para conseguir o 

mesmo efeito dos 100 ppm de SO2). 

-Sorbato de Potassio = 500 ppm 

- Sacarose = 0,5 % zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

30 



Palmito da Bananeira zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA4. Materials e Metodos 

A salmoura desta forma preparada, foi aquecida ate proximo da ebulicao e 

adicionada a quente nas embalagens, visando a diminuigao do ar contido por entre os 

palmitos acondiconados, e tambem do ar contido na propria embalagem. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.2.4. Acondicionamento 

O acondicionamento das porgoes obtidas foi assim dividida: 

- Palmito = 40 % (da capacidade do recipiente); 

- Salmoura = 60 % (da capacidade do recipiente). 

Torna-se importante lembrar que as respectivas porgoes obtidas foram divididas 

individualmente em cada recipiente, ou seja, cada recipiente continha apenas pedagos 

da mesma porgao. 

Adicionou-se entao, a salmoura a quente, fechando-se cada recipiente e 

encaminhando-os para a etapa seguinte. 

4.2.5. Tratamento termico 

O tratamento termico foi realizado com base nos binomios de tempo x 

temperatura constantes da Tabela 4, observando-se que cada combinagao utilizada foi 

repetida para cada uma das porgoes obtidas (apical, media e basal), ou seja, uma 

amostra para cada tratamento realizado, nas respectivas porgoes, resultando em tres 

amostras para cada par de tempo x temperatura. O tratamento termico foi realizado 

em Autoclave vertical marca Phoenix, modelo AV 18. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Tabela 4 - Tratamentos termicos empregados para o palmito da bananeira. 

Tempo (minutos) Temperatura (°C) Porcao 

120 Basal, Media e Apical 

15 110 Basal, Media e Apical 

100 Basal, Media e Apical 

120 Basal, Media e Apical 

10 110 Basal, Media e Apical 

100 Basal, Media e Apical 

120 Basal, Media e Apical 

5 110 Basal, Media e Apical 

100 Basal, Media e Apical zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.3. Metodos de Analise 

As analises basicas sobre a composicao quimica alimentar do pseudocaule da 

bananeira, foram feitas logo apos o corte do material "in natura" e logo apos o 

processamento, para as tres porgoes utilizadas (basal, media e apical). As 

determinagoes foram: umidade, proteinas, carboidratos, cinzas, lipideos e fibras, 

segundo metodologias do INSTITUTO ADOLFO LUTZ(1985) como tambem de 

RANGANNA(1986). As analises de possiveis substantias toxicas, especialmente 

Acido Cianidrico, tambem foi executada, segundo metodologia da AO AC (1984). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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4.3.1. Composigao Centesimal zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.3.1.1. Umidade 

O metodo utilizado foi o gravimetrico, determinando-se a perda de massa do 

material submetido a aquecimento em estufa a 105°C, ate massa constante 

INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985). 

4.3.1.2. Proteinas 

Para essa determinacao, usou-se o metodo de Kjeldahl, micro de acordo com o 

INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985) 

4.3.1.3. Carboidratos 

Foram obtidos por diferenca, correspondendo ao valor da fracao de extrativos 

nao nitrogenados em 1 OOg do produto. 

4.3.1.4. Lipideos 

Foram determinados por extracao com eter de petroleo em extrator continuo 

de Soxhlet, preconizado pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985). 

4.3.1.5. Residuo mineral fixo (Cinzas) 

O metodo utilizado foi o gravimetrico, determinando-se a perda de massa do 

material submetido a aquecimento em mufla a temperatura de 550°C, ate massa 

constante INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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4.3.1.6. Fibra bruta 

Foi determinada por digestao alcalina e acida segundo Henneberg citado por 

RANGANNA (1986). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.3.2. Toxicidade 

Foi avaliada a concentracao de acido cianidrico na materia-prima e na amostra 

final, ou seja, no produto obtido, atraves do metodo da titulacao com nitrato de prata 

(AO AC, 1984) 

4.3.3. pH 

As porgoes de palmito obtidas foram trituradas individualmente em 

liquidificador com agua destilada, na proporcao de 1:1 em peso. O pH da mistura foi 

medido por potenciometro zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.4 Analise sensorial 

Apesar das restrigoes impostas pela presenga de uma substantia viscosa em 

toda a extensao do "talo" do pseudocaule, a qual, nao foi possivel identificar 

qualitativamente nem quantitativamente neste trabalho, realizou-se um analise 

sensorial simplificada, atraves de um teste analitico descritivo e quantitative, o perfil 

de caracteristicas descrito por TEIXEIRA et al. (1987). O modelo do formulario 

utilizado para o teste, apresenta-se na Figura 8. O teste foi realizado por 28 

provadores nao treinados. 
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TESTE SENSORIAL SIMPLIFICADO DO PALMITO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

PROVADOR: _ _ _ 
(POR FAVOR QUEIRA IDENTIFICAR-SE) 

DATA: /zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA /2000 

INSTRUCOES: 

- Voce csta recebcndo 3 amostras de palmito; 

- Avalic cuidadosamcnte cada um dos alribulos sensorials, de acordo com o scguintc criterio (notas): 

I - Pessimo 3 - Razoavel 5 - Bom 7 - Otimo 9 - Excelente 

ATRIBUTO NOTAS ATRIBUIDAS 

Aparencia 

Cor 

Odor 

Textura 

- Atencao: O atributo "Textura" devera ser avaliado apenas com o uso do garfo. 

- Use o verso deste formulario para qualquer observacao que julgue pertinente. 

Figura 8 - Modelo do Formulario utilizado no Teste Sensorial do palmito da 

bananeira. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

4.5. Analise Estatistica 

Os resultados da composicao nutritional (proteinas, carboidratos, lipideos, 

cinzas e fibras) do pseudocaule da bananeira tratados termicamente, foram submetidos 

a uma analise estatistica utilizando-se o delineamento inteiramente casualizado 

seguindo um esquema fatorial 3 x 3 (temperaturas de 100, 110 e 120°C e periodos de 

tempo de 5, 10 e 15 minutos), para cada porgao do pseudocaule da bananeira (basal, 

media e apical). Cada analise foi feita com 3 repeticdes. Utilizou-se para efetivar a 

analise estatistica o programa ASSISTAT (SILVA, 1996). 
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO 

Os resultados e a discussao de cada parte realizada do experimento sao 

apresentadas separadamente, quais sejam, caracterizagao fisica da materia-prima, 

analises da composicao quimica alimentar da materia-prima e do produto final, bem 

como de seus aspectos toxicologicos (acido cianidrico), o processamento efetuado, e 

por ultimo a analise sensorial simplificada do produto final obtido. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

5.1. Caracteristicas fisicas da materia-prima. 

Na Tabela 5, encontram-se os valores medios das caracteristicas fisicas dos 

pseudocaules da bananeira utilizados no experimento. 

Tabela 5 - Valores obtidos para as caracteristicas fisicas dos pseudocaules da 

bananeira utilizados no experimento. 

Caracteristicas Valor medio Menor valor Maior valor 

Comprimento (m) 2,32 ±0,18 2,20 2,45 

Diametro basal (m) 0,72 ±0,08 0,67 0,78 

Diametro apical (m) 0,34 ± 0,08 0,28 0,40 

Diametro medio (m) 0,52 ± 0,05 0,49 0,56 

Peso (Kg) 25,34 ± 5,36 21,55 29,13 

Peso do palmito obtido (Kg) 1,47 ±0,52 1,10 1,84 

Rendimento (%) 5,71 5,09 6,33 

Observando-se os dados da Tabela 5, fica bastante evidente a diversidade 

constatada nas plantacoes, onde verifica-se uma variacao significativa em todas as 

caracteristicas mencionadas. Vale salientar que estes resultados referem-se as plantas 

na idade adulta, ou seja, apos a retirada do cacho. 

36 



Palmito da Bananeira zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA5. Resultados e Discussdo 

Observa-se tambem que, apesar da evidente obtengao de farto material 

advindo do corte da bananeira apos a colheita, a quantidade de palmitozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in natura 

resultante, foi bastante reduzida, o que fica claro com o dado referente ao rendimento 

de produto obtido (5,71%). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 9 - Comparacao entre o pseudocaule e a quantidade de palmito obtido 

(FONTE: Fotos do autor). 

Outro aspecto interessante a ser mencionado, se refere ao diametro do 

pseudocaule da bananeira ao longo do seu comprimento. A base, a parte mais proxima 

ao solo, apresenta o maior diametro, como tambem o palmito mais grosso, como 

mostra a Figura 10. Entretanto, e nessa regiao que a substantia "viscosa", presente em 

toda a extensao do pseudocaule, e problema maior no que toca ao processamento, e 

mais abundante, sendo este palmito tambem mais duro e resistente ao corte. 

Figura 10 - Palmito obtido da porcao basal do pseudocaule (FONTE: Fotos do 

autor). 
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Ja os palmitos obtidos das porgoes media e apical, sao mais finos, mais 

apresentam a vantagem de possuirem uma quantidade menor da substantia "viscosa", 

o que tambem nao deixa de ser um empecilho ao processamento. As Figuras 11 e 12, 

mostram os palmitos obtidos destas regioes, como tambem a presenca da substantia 

"viscosa". zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Figura 11 - Palmito obtido da porcao apical. No detalhe, a presenca da 

substantia "viscosa"(FONTE: Fotos do autor). 

Figura 12 - Palmito obtido da porcao media. No detalhe, a presenca da 

substantia "viscosa" (FONTE: Fotos do autor). 

Nenhum autor pesquisado, menciona em conjunto, as caracteristicas fisicas 

aqui estudadas. SCHOLZ (1964), em seu trabalho sobre o aproveitamento do 

pseudocaule da bananeira para a produgao de fibra, observou que, o peso do tronco 

(pseudocaule) mais a coroa das folhas sofre grandes oscilagoes, influenciadas, pelas 

condigoes edaficas e do espagamento das chamadas "touceiras" (grupo de 

pesudocaules crescendo numa so "cova plantada"), do rizoma da planta-mae, bem 

como da idade da cultura e, finalmente, dos tratos culturais, alem das condigoes 

climatologicas. O mesmo autor salienta que, as oscilagoes observadas variam em 

proporgoes que chegam, nos casos mais extremos, de 1 por 7. Dados ainda mais 

discrepantes podem ocorrer, de acordo com o autor, no caso de circunstancias 
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extraordinarias de bananeiras plantadas em terras de antigos currais ou em quintais, 

perto de moradias. 

Para os fins a que se propunha, SCHOLZ (1964), encontrou valores medios 

para o peso dos troncos de 20 Kg, representando, no caso do estudo proposto, em um 

rendimento de colheita de aproximadamente 22 toneladas de tronco por hectare por 

ano. 

Ha de se salientar, que nem todos os pseudocaules colhidos serao 

evidentemente aproveitados no seu todo. No caso do palmito, o pseudocaule que 

apresente quaisquer tracos de infestacdes por doencas, seria imediatamente 

descartado. De maneira analoga, aqueles pseudocaules que apresentem coloracao 

muito distinta daquela observada no palmito comum, ou que apresente partes com 

manchas (comum e natural em algumas especies), tambem seriam descartados para o 

aproveitamento como palmito. 

Segundo MOREIRA (1999), o comprimento do pseudocaule da bananeira, que 

representa a altura da planta, e igual a distancia do solo ate ao topo da roseta foliar. O 

pseudocaule pode ter de 1,2 ate 8 m de altura e o seu diametro na base varia de 10 a 

50 cm, medidos a 30 cm do solo. Seu diametro, na extremidade superior, pode 

tambem atingir quase as mesmas dimensoes da base, mas em geral, e equivalente a 

apenas 80%. MANIC A (1997), relaciona valores de 17 a 19 cm de diametro, para a 

cultivar Branca, 16,5 ate 30 cm, para a variedade Mysone, 30 cm para a Pacovan e de 

15 a 17 cm para a variedade Ouro, valores estes medidos proximos ao solo. Quando se 

faz referenda ao diametro de uma bananeira, normalmente, se refere aquele medido a 

100 cm do solo. Seu peso pode oscilar de 10 a 100 kg (MOREIRA, 1999). 

Estes aspectos, ou seja, altura, peso dos pseudocaules, rendimentos, 

precocidade da cultura, entre outros, salientados por todos os autores citados, 

confirmam mais uma vez a vocacao do pseudocaule da bananeira como uma fonte 

promissora para possiveis aproveitamentos, entre eles, como palmito. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Ja com relacao a outras culturas de onde tambem se obtem palmito, a exemplo 

das palmeiras (palmito tradicional) e dos colmos extraidos da cana-de-agucar, 

encontram-se dados para peso, altura, rendimentos, em ordens de grandezas 

praticamente identicos aqueles relacionados ao pseudocaule da bananeira. AZZINI et 

al., (1992), procedendo a extracao e a caracterizacao do palmito da cana como 

alimento humano observaram que o peso medio do palmito obtido, numa amostragem 

de 100 colmos de cana, tern em media 8,29 g, enquanto o rendimento ficou em torno 

de 7,04%. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

5.2. Composigao quimica alimentar zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

5.2.1. Materia-prima 

As analises foram realizadas no palmito "in natura", obtidos das porgoes 

(basal, media e apical) utilizadas no experimento. Os resultados estao apresentados na 

Tabela 6. 

Tabela 6 - Composigao quimica alimentar do palmito da bananeira "in natura", obtido 

nas tres porgoes estudadas. 

Analise 
Porgao 

Analise 
Basal Media Apical 

Umidade (%) 95,08 ± 1,02 94,25 ± 1,1 94,29 ± 0,34 

Proteinas (%) 0,98 ± 0,03 1,14 ±0,03 1,17 ±0,03 

Carboidratos (%) 1,17 ±0,04 1,79 ±0,02 1,93 ±0,03 

Lipideos (%) 1,90 ±0,02 1,89 ±0,01 1,98 ±0,03 

Cinzas (%) 0,81 ±0,03 0,94 ± 0,02 0,95 ± 0,02 

Fibra bruta (%) 0,98 ±0,01 1,53+0,02 1,02 ±0,03 

40 



Palmito da Bananeira zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA5. Resultados e Discussao 

Como foi explicitado em Materiais e Metodos, os dados reunidos na Tabela 6 

e apresentados na Figura 13, foram obtidos da analise em triplicata de cada 

determinacao, para cada porgao do pseudocaule da bananeira. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

umdade(xlOO) proteinas carboidratos lip'cteos cinzas fibra zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Nutrientes 

Figura 13 - Valores encontrados para os nutrientes nas tres porcoes estudadas. 

Os valores observados na Tabela 6, estao compativeis com os encontrados por 

GOMEZ (1967), um dos unicos autores a estudar o pseudocaule da bananeira como 

provavel alimento humano. Neste estudo, a umidade do produto teve um valor medio 

de 92,60%; cinzas, 1,17%; proteinas, 1,89%; lipideos, 0,85%; carboidratos, 1,73% e 

fibra bruta, 1,32%. 

O mesmo autor, levado pela semelhanca do pseudocaule da bananeira com o 

palmito tradicional, realizou no mesmo estudo, uma comparacao dos resultados 

obtidos para o pseudocaule e o palmito. Comparando estes valores com os resultados 

obtidos por tres outros pesquisadores para o palmito, GOMEZ (1967) observou que 

estes eram nitidamente semelhantes aqueles obtidos no seu estudo com o pseudocaule 

da bananeira, ambos frescos e parte tenra. O autor salienta ainda que, os componentes 
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minerals encontrados na cinza tornam o pseudocaule alimento particularmente 

interessante para determinadas dietas, especialmente aquelas que exigem alimentos 

ricos em potassio. 

BARBOSA (1998), embora nao tenha estudado o palmito da bananeira 

propriamente dito, pesquisou a composicao quimica alimentar do pseudocaule da 

bananeira e encontrou os seguintes valores: proteina, 0,29%; fibra bruta, 3,54%; 

lipideos, 0,18%; cinzas, 0,16%. 

Outro autor que estudou o aproveitamento do pseudocaule da bananeira, desta 

feita como alimento de ruminantes, foi ANDRADE (1984), que, citando diversos 

autores, apresenta os seguintes resultados para a composicao quimica-bromatologica 

do pseudocaule: materia-seca, 8,15%; proteinas, 4,44% (segundo Ffoulkes et al.); e 

segundo Rivera-Brenes et al., 5,87% para materia-seca, e 4,52% para proteinas. 

Ao compararmos palmito tradicional com o pseudocauel da bananeira, 

verificamos que nao existem tantas diferencas entre estes. ANDRADE e BELDA 

(1976), apresentam os seguintes resultados para as analises do palmito "in natura: 

umidade, 93,70%; proteina, 1,62%; carboidratos, 1,67%; lipideos, 0,53%; cinzas, 

0,76% e fibra, 1,65%. NOGUEIRA (1982), considerando uma media dos valores 

encontrados por diversos autores, pode dizer que o palmito Euterpe edu/is Mart, "in 

natura", apresenta a seguinte composicao quimica: umidade, 91,70%; proteinas, 

2,27%; carboidratos, 3,07%; lipideos, 0,64%; fibras, 0,90%; valor energetico, 16,27 

cal/lOOg. O mesmo autor, citando Quast e Bernhardt, afirmou que o palmito nao e um 

alimento importante do ponto de vista nutritional, e que e consumido devido a 

delicada textura e ao sabor agradavel que possui. 

LUDUVIG (1998), relata que o palmito e considerado pelos gastronomos 

como a trufa brasileira, e que possui um sabor inigualavel. Dietetico e saudavel por 

natureza, uma porcao de lOOg de palmito possui apenas 18 calorias e 0,lg/100g de 

gordura, e rico em fibras, e otimo como regulador da funcao intestinal, apresentando 

ainda otima concentracao de potassio (336mg/100g), que e um mineral bom para o 

coracao. O autor apresenta os seguintes valores para os demais componentes zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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alimentares do palmito tradicional: proteinas, 1,6%; carboidratos, 3,7%, fibras, 

0,90%. 

Com relacao a outras plantas, tambem possiveis fornecedoras de palmito, ou 

aquelas que sao aproveitadas de forma alternativa, tais como o broto de bambu, as 

caracteristicas quimicas alimentares sao bem proximas aquelas encontradas para o 

palmito da bananeira. AZZINI et al., (1992), estudando a possibilidade de 

aproveitamento de partes da cana-de-acucar como palmito, fez uso da comparacao 

constante na Tabela 7 e apresentada na Figura 14. 

Para enfatizar ainda mais as caracteristicas de cada produto, foi introduzido, na 

Tabela 7, os resultados obtidos na presente pesquisa, relativos a caracterizacao 

quimica alimentar do palmito da bananeira. 

Tabela 7 - Caracterizacao quimica do palmito da bananeira em comparacao com o 

palmito tradicional, o broto de bambu e o palmito de cana. 

Analises quimicas 
Palmito da 

bananeira (*) 

Palmito 

tradicional 

Broto de 

bambu 

Palmito da 

cana 

Proteina bruta (%) 1,10 2,18 3,60 2,10 

Carboidratos (%) 1,63 1,13 1,31 1,53 

Lipideos (%) 1,92 2,51 0,38 0,47 

Fibra(%) 1,17 0,99 0,55 0,63 

FONTE: AZZINI et al., (1992), com adaptacdes. 

(*) Valores medios referentes as tres porgoes utilizadas no estudo. 

Observando-se a Tabela 7 fica evidenciado a proximidade dos resultados entre 

as diversas fontes de pesquisa para produtos correlatos, e a composicao quimica 

alimentar do palmito da bananeira, que supera em algumas analises, os valores 

encontrados para o palmito tradicional, e se equiparando totalmente com outros 

produtos tais como o broto de bambu e o palmito de cana. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Figura 14 - Comparacao entre as concentracoes de nutrientes de produtos 

analogos ao palmito da bananeira. 

Dessa maneira, os dados obtidos relativos as propriedades quimicas, e as 

diversas comparacdes efetivadas, demonstram que o palmito da bananeira pode ser 

utilizado como alimento do ponto de vista nutricional, com composicao quimica 

semelhante ao do palmito tradicional, o palmito da cana e ao broto de bambu, sendo 

contudo necessario a eliminacao do seu visgo. 

5.2.2. Palmito processado 

As analises quimicas do palmito processado, foram as mesmas realizadas para 

o produto "in natura". Os resultados obtidos, bem como as analises estatisticas, estao 

divididos de acordo com o nutriente analisado e constam das Tabelas que seguem. 

Levando-se em conta as variaveis de cada tratamento, e comparando-se os 

resultados com aqueles relativos ao palmito "in natura", Tabela 6, observa-se que os 

tratamentos empregados, de uma maneira geral, nao modificaram sensivelmente os 

nutrientes presentes. 
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5.2.2.1. Proteinas 

Na Tabela 8, encontram-se os teores medios de proteinas do pseudocaule da 

bananeira das porcoes basal, media e apical. As proteinas presentes no pseudocaule da 

bananeira processado na forma de palmito nao tiveram uma significativa variacao 

com relacao aos tratamentos termicos utilizados. Na porcao basal, que no geral, e a 

que apresenta os niveis de proteinas mais reduzido, houve uma diferenciacao que 

mereca ser comentada. 

Tabela 8 - Teores medios de proteinas para os tres tratamentos termicos utilizados nas 

respectivas porcoes do pseudocaule da bananeira. 

Proteinas (%) nas respectivas porcoes 

BASAL MEDIA APICAL zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

TEST. 0,98 1,14 1,19 

5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 

120°C 0,90 0,92 0,87 1,11 1,12 1,09 1,14 1,17 1,10 

110°C 0,96 0,92 0,89 1,11 1,11 1,09 1,14 1,16 1,12 

100°C 0,96 0,93 0,92 1,10 1,11 1,09 1,16 1,16 1,11 

NOTA: TEST = testemunha. ou seja. o valor da amostra tomada como referenda. 

Se tomarmos como referencial o estudo conduzido por ANDRADE e BELDA 

(1976), que trata da comparacao bromatologica entre palmito enlatado e palmito "in 

natura", observamos o mesmo comportamento com relacao ao teor de proteinas 

presente, evidenciando porem, os mesmos fatores limitantes aludidos anteriormente, 

desta comparacao. 

Observa-se na Tabela 9, que os resultados de proteinas indicam um efeito 

significativo para o fator periodo de tempo a nivel de 1% de probabilidade pelo teste 

F, em todas as porcoes utilizadas neste estudo. Ja para o fator temperatura houve 

efeito significativo a nivel de 1% de probabilidade apenas na porcao basal. 
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Tabela 9 - Resumo da analise de variancia para proteinas nas varias porcoes do 

pseudocaule da bananeira. 

Fonte de Variacao 

Graus de 

Liberdade 

F 

Fonte de Variacao 

Graus de 

Liberdade Basal Media Apical 

Temperatura 2 6,41 ** 0,75 ns 0,22 ns 

Periodo de Tempo 2 9,27 ** 14,18 ** 18,94 ** 

Periodo de Tempo x Temperatura 4 1,38 ns 0,51 ns 0,84 ns 

Residue 18 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA-zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA-

** Significative) a nivel de 1% de proba Alidade 
* Significativo a nivel de 5% de probabilidade 

ns Nao significativo 

Na Tabela 10, ve-se que o fator temperatura nao afeta o teor de proteinas do 

palmito processado do pseudocaule da bananeira das porcoes media e apical, no 

entanto quando a porcao basal e processada a temperatura de 120°C esta apresenta 

uma reducao significativa do seu percentual de proteina quando comparada com os 

valores obtidos nas temperaturas de 100 e 110°C. Quanto aos periodos de tempo de 

tratamento utilizados, observa-se que para o periodo de tempo de 15 minutos de 

exposicao, houve uma perda significativa na concentracao de proteinas presente no 

produto em todas as porcoes do pseudocaule da bananeira, quando comparado com os 

demais periodos de tempo. 
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Tabela 10 - Teores medios de proteinas do pseudocaule da bananeira nas porcoes 

basal, media e apical para os fatores temperatura e periodo de tempo. 

Temperatura 
Proteinas (%) Periodo 

de Tempo 

Proteinas (%) 
Temperatura 

Basal Media Apical 

Periodo 

de Tempo Basal Media Apical 

120 0,90 b 1,10 a 1,14 a 5 0,94 a 1,11 a 1,15 a 

110 0,92 ab 1,10 a 1,14 a 10 0,92 a 1,11 a 1,16a 

100 0,94 a 1,10 a 1,14 a 15 0,89 b 1,09 b 1,11 b 

NOT A: Nas colunas. as mcdias seguidas pela mcsma letra nao diferem cstatisticamcnte entre si. 

Examinando a Tabela 11, observa-se que de maneira geral o teor de proteinas 

e afetado quando se processa o palmito do pseudocaule da bananeira a uma 

temperatura de 120°C e um tempo de exposicao de 15 minutos, nao recomendando-se 

este tratamento pois produziu um efeito negativo em todas as porcoes utilizadas no 

experimento. 

Tabela 11 - Teores medios de proteinas do pseudocaule da bananeira nas porcoes 

basal, media e apical de acordo com os tratamentos termicos utilizados. 

Tempe 

ratura 

(°C) 

Periodo de Tempo de Tratamento (minutos) em cada porcao Tempe 

ratura 

(°C) 

Basal Media Apical 

Tempe 

ratura 

(°C) 5 10 15 5 10 15 5 10 15 

120 0,90 bA 0,92 aA 0,87 bB 1,11 aA 1,12 aA 1,09 aB 1,14 aA 1,17 aA 1,10 aB 

110 0,96 aA 0,92 aA 0,89 aB 1,11 aA 1,11 aA 1,09 aB 1,14 aA l,16aA 1,12 aB 

100 0,96 aA 0,93 aA 0,92 aA l,10aA 1,11 aA 1,09 aB 1,16 aA 1,16 aA 1,11 aB 

DMS (coluna/linha) = 0,05 
(abc/ABC) 

(coluna/ 

(abc/AJ 

inha) = 0,02 

3C) 

(coluna/ 

(abc/AI 

inha) = 0,04 

3C) NOTA: Para cada teste, mcdias seguidas por letras distintas, minusculas nas colunas e maiusculas nas 

linhas. diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel de 5% de probabilidade. 

Observa-se na Figura 15 que os processamentos impostos para a 

transformacao do pseudocaule da bananeira em palmito, realmente nao implicaram 

em perdas relevantes de proteinas. 
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Figura 15 - Valores medios do teor de proteinas do pseudocaule da bananeira, nas 

porcoes utilizadas e nos respectivos tratamentos termicos. 

5.2.2.2. Carboidratos 

Na Tabela 12, estao relacionados os teores medios de carboidratos do 

pseudocaule da bananeira nas porcoes basal, media e apical, e nas Tabelas 13 e 14, 

encontra-se uma sintese da analise de variancia, onde pode-se observar uma diferenca 

siginificativa entre os resultados obtidos, tanto nos aspectos relativos aos tempos de 

tratamento, quanto aqueles relativos as temperaturas utilizadas no experimento. 
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Tabela 12 - Teores medios de carboidratos para os tres tratamentos termicos utilizados 

nas respectivas porcoes do pseudocaule da bananeira. 

Carboidratos (%) nas respectivas porcoes 

BASAL MEDIA APICAL zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

TEST. 1,17 1,79 1,93 

5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 

120°C 1,53 1,53 2,01 1,96 1,98 2,07 2,19 2,45 2,59 

110°C 1,50 1,51 1,91 1,91 1,96 2,06 2,13 2,22 2,36 

100°C 1,23 1,25 1,80 1,80 1,84 1,89 2,07 2,10 2,16 

NOT A: TEST = tcstemunha. ou seja. o valor da amostra tomada como referenda. 

Os resultados da analise de variancia, apresentados na Tabela 13, indicam 

efeito significativo a nivel de 1% de probabilidade pelo teste F para todos os fatores 

estudados, exceto para a interacao periodo de tempo versus temperatura nas porcoes 

basal e media, onde as diferencas sao significativas a nivel de 5% de probabilidade 

pelo Teste F. 

Tabela 13 - Resumo da analise de variancia para carboidratos nas varias porcoes do 

pseudocaule da bananeira. 

Graus de F 

Fonte de Variacao Liberdade Basal Media Apical 

Temperatura 2 109,36 ** 45,59 ** 114,55 ** 

Periodo de Tempo 2 430,07 ** 22,96 ** 71,74 ** 

Periodo de Tempo x Temperatura 4 3,79 * 0,59 * 11,49 ** 

Residuo 18 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA- -
** Significativo a nivel de 1% de probabilidade 

* Significativo a nivel de 5% de probabilidade 

ns Nao significativo 

De acordo com a Tabela 14, observa-se que os teores de carboidratos foram 

significativamente superiores na temperatura de 120° quando comparados aos demais 

exceto entre a temperatura de 120 e 110° para o pseudocaule da porcao media, o qual 

nao diferem estatisticamente entre si. Com relacao aos tempos de exposicao do 
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produto aos tratamentos utilizados, observa-se, que os tempos de 10 a 15 minutos, 

concentraram mais os teores de carboidratos. Ve-se ainda, que com referenda as 

porcoes estudadas, todas foram alteradas na temperatura e nos tempos citados. 

Tabela 14 - Teores medios de carboidratos do pseudocaule da bananeira nas porcoes 

basal, media e apical para os fatores temperatura e periodo de tempo. 

Temperatura 
Carboidratos(%) Periodo 

de Tempo 

Carboidratos(%) 
Temperatura 

Basal Media Apical 

Periodo 

de Tempo Basal Media Apical 

120 1,69 a 2,00 a 2,41 a 5 1,42 b 1,89 b 2,13 c 

110 1,64 b 1,98 a 2,38 b 10 1,43 b 1,93 b 2,26 b 

100 1,43 c 1,85 b 2,11 c 15 1,90 a 2,01 a 2,37 a 

NOTA: Nas colunas. as medias seguidas pela mesma letra nao diferem estatisticamente entre si. 

Essa diferenca entre os resultados obtidos para os carboidratos pode ser 

atribuida a conversao de cadeias quimicas maiores, por exemplo amido, presentes no 

material, resultando num aumento, de certa forma, significativo destes carboidratos. 

Por outro lado, a adicao de sacarose, presente na formulacao do produto, pode 

obviamente afetar a quantidade de carboidratos medidos, principalmente se levarmos 

em consideracao a concentracao obtida com os tratamentos termicos utilizados. 

Tabela 15 - Teores medios de carboidratos no pseudocaule da bananeira nas porcoes 

basal, media e apical de acordo com os tratamentos termicos utilizados. 

Tempe 

ratura 

(°C) 

Periodo de Tempo de Tratamento (minutos) em cada porcao Tempe 

ratura 

(°C) 

Basal Media Apical 

Tempe 

ratura 

(°C) 
5 10 15 5 10 15 5 10 15 

120 1,53 aB 1,53 aB 2,01 aA 1,96 aB 1,98 aB 2,07 aA 2,19 aC 2,45 aB 2,59 aA 

110 1,50 aB 1,51 aB 1,91 bA 1,91 aC 1,96 aB 2,06 aA 2,13 aC 2,22 bB 2,36 bA 

100 1,23 bB 1,25 bB 1,80 cA 1,80 bB 1,84 bA 1,89 bA 2,07 bB 2,10 cA 2,16 cA 

DMS (coluna/ 

(abc/A 

inha) = 0,09 
BC) 

(coluna/1 

(abc/A 

inha) = 0,08 

BC) 

(coluna/1 

(abc/A 

inha) = 0,08 

BC) NOTA: Para cada teste, medias seguidas por letras distintas. minusculas nas colunas e maiusculas nas 

linlias. diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel de 5% de probabilidade. 
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Na Tabela 15 constata-se que nos tratamentos utilizados as concentracoes de 

carboidratos variaram, produzindo uma diferenciacao significativa, em todas as 

porcoes estudadas, salientando-se no entanto, que as partes mais alteradas por tal 

variacao foram as porcoes basal e media. Nesta mesma Tabela, pode-se observar, que 

o tempo de 15 minutos, a uma temperatura variando de 110 a 120°C, na porcao media, 

foram as variaveis que mais influenciaram no aumento da concentracao de 

carboidratos. No caso dos carboidratos verificou-se que maior temperatura (120°) e 

maior tempo de exposicao (15 minutos), resultaram em teores mais elevados do 

nutriente no produto final. 

Estes aumentos de concentracao de carboidratos, nao encontram semelhanca 

com a literatura consultada a respeito da influencia do processamento nos teores de 

nutrientes presentes. 

Na Figura 16, pode-se observar estas variacoes, levando-se em conta os dados 

apresentados na Tabela 15. 

-testem. 

-120°C 

110°C 

100°C zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

10 15 5 10 15 5 

Tempo de tratamento (min.) 

Figura 16 - Valores medios do teor de carboidratos do pseudocaule da bananeira, nas 

porcoes utilizadas e nos respectivos tratamentos termicos. 
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5.2.2.3. Lipideos 

Na Tabela 16, encontram-se os teores medios de lipideos do pseudocaule da 

bananeira nas porcoes basal, media e apical. Os lipideos foram o componente 

alimentar de certa forma mais alterado, durante o processamento do palmito da 

bananeira. Como demonstram os resultados da analise estatistica resumidos nas 

Tabelas 17, 18 e 19, onde houve variacao significativa em todos os tratamentos 

utilizados, provavelmente devido a reacdes de oxidacao, que segundo ARAUJO 

(1995), tern origem nas etapas de producao, processamento, preservacao, 

armazenamento e preparo de alimentos, alterando diversas propriedades dos lipideos, 

como qualidade sensorial, valor nutricional, funcionalidade e em alguns casos toxidez. 

Ainda segundo o autor, embora a oxidacao se inicie na fracao lipidica, pode afetar 

tambem outros componentes, a exemplo das proteinas, que no caso do palmito da 

bananeira tambem foram afetadas, como se vera mais adiante. 

Tabela 16 - Teores medios de lipideos para os tres tratamentos termicos utilizados nas 

respectivas porcoes do pseudocaule da bananeira. 

Lipideos (%) nas respectivas porcoes 

BASAL MEDIA APICAL zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

TEST. 1,90 1,89 1,98 

5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 

120°C 1,80 1,74 1,68 1,81 1,82 1,79 1,93 1,95 1,90 

110°C 1,81 1,69 1,67 1,81 1,84 1,80 1,95 1,95 1,92 

100°C 1,85 1,79 1,71 1,81 1,80 1,76 1,93 1,92 1,93 

NOTA: TEST. = testemunha. ou scja. o valor da amostra tomada como referenda. 

Observa-se, segundo a Tabela 17, que a variavel Periodo de Tempo, foi a que 

mais acarretou mudancas no teor medido de lipideos apos o processamento, em todas 

as porcoes estudadas, com efeito significativo a nivel de 1% de probabilidade, nas 

porcoes basal e media, e 5% na porcao apical. A temperatura, ainda de acordo com a 

Tabela 17, tambem produziu efeito significativo no teor de lipideos no produto final, a 

nivel de 1% de probabilidade na porcao basal e 5% na porcao media. 
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Tabela 17 - Resumo da analise de variancia para lipideos nas varias porcoes do 

pseudocaule da bananeira. 

Graus de F 

Fonte de Variacao Liberdade Basal Media Apical 

Temperatura 2 11,04 ** 3,71 * 1,49 ns 

Periodo de Tempo 2 51,00 ** 6,44 ** 3,63 * 

Periodo de Tempo x Temperatura 4 1,53 ns 0,78 ns 1,94 ns 

Residuo 18 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA- -

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade 

* Significativo a nivel de 5% de probabilidade 

ns Nao significativo 

Tomando-se como parametro a Tabela 18, ve-se que a porcao apical foi a 

menos prejudicada, com relacao aos fatores periodo de tempo e a temperatura. Da 

mesma Tabela, extrai-se que o efeito da temperatura foi mais sentido na porcao basal, 

a 110 e 120°, embora de maneira geral nao tenha influencia tao marcante. Quanto a 

variavel periodo de tempo, na porcao basal, verifica-se que quanto maior o tempo de 

exposicao do produto mais prejuizo trara aos lipideos presentes no produto final, 

sendo 5 minutos, o limite da exposicao. 

Tabela 18 - Teores medios de lipideos do pseudocaule da bananeira nas porcoes 

basal, media e apical para os fatores temperatura e periodo de tempo. 

Temperatura 
Lipideos(%) Periodo 

de 

Tempo 

Lipideos (%) 
Temperatura 

Basal Media Apical 

Periodo 

de 

Tempo Basal Media Apical 

120 1,74 b 1,80 ab 1,93 a 5 1,82 a 1,81 a 1,94 a 

110 1,72 b 1,81 a 1,94 a 10 1,74 b 1,82 a 1,94 a 

100 1,78 a 1,79 b 1,93 a 15 1,68 c 1,78 b 1,92 a 

NOTA: Nas colunas. as medias seguidas pela mesma letra nao diferem estatisticamente entre si. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Tabela 19 - Teores medios de lipideos do pseudocaule da bananeira nas porcoes basal, 

media e apical de acordo com os tratamentos termicos utilizados. 

Tempe 

ratura 

(°C) 

Periodo de Tempo de Tratamento (minutos) em cada porcao Tempe 

ratura 

(°C) 

Basal Media Apical 

Tempe 

ratura 

(°C) 
5 10 15 5 10 15 5 10 15 

120 1,80 aA 1,74 a A 1,68 aB 1,81 aA 1,82 aA 1,79 aA 1,93 a A 1,95 aA 1,90 aB 

110 1,81 aA 1,69 bB 1,67 aB 1,81 aA 1,84 aA 1,80 aA 1,95 a A 1,95 a A 1,92 a A 

100 1,85 aA 1,79 a A 1,71 aB 1,81 aA 1,80 a A 1,76 aB 1,93 a A 1,92 a A 1,92 a A 

DMS (coluna/linha) = 0,06 
(abc/ABC) 

(coluna/ inha) = 0,04 

3C) 

(coluna/linha) = 0,04 

(abc/ABC) NOTA: Para cada teste, medias seguidas por letras distintas. minusculas nas colunas e maiusculas nas 

linhas. diferem entre si pelo teste de Tukey cm nivel de 5% de probabilidade. 

De maneira geral, de acordo com a Tabela 19, as porcoes media e apical 

podem ser processadas entre 100 e 120°C e periodo de tempo entre 5 e 15 minutos 

que praticamente o percentual de lipideos e mantido. No entanto na porcao basal o 

tempo de processamento nao deve ser superior a 10 minutos. 

Ao compararmos com o estudo de ANDRADE e BELDA (1976), veremos 

uma inversao de comportamento, ou seja, a concentracao de lipideos aumentou 

sensivelmente, passando de 0,64%, para o produto "in natura", para 1,67% no produto 

processado. Ainda segundo estes autores, so que citando um estudo de Domingues, a 

concentracao de lipideos nesse trabalho, passou de 0,39% para 0,51%. 
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A Figura 17 apresenta a variacao do teor de lipideos das porcoes do 

pseudocaule da bananeira, levando-se em conta os dados anteriormente discutidos, e 

onde evidencia-se que os processamentos impostos implicaram em mudancas no 

percentual medio de lipideos presentes. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

1.55 

1,5zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA 1 1 

5 10 15 5 10 15 5 10 15 

Tempo de tratamento (min.) 

Figura 17 - Valores medios do teor de lipideos do pseudocaule da bananeira, nas 

porcoes utilizadas e nos respectivos tratamentos termicos. 

5.2.2.4. Cinzas 

Na Tabela 20, encontram-se os teores medios de cinzas do pseudocaule da 

bananeira das porcoes basal, media e apical. As cinzas obtidas, representaram tambem 

um nutriente que sofreu uma variacao significativa em sua concentracao. Os 

resultados obtidos com a analise de variancia apresentados na Tabela 21, indicam 

efeito significativo a nivel de 1% de probabilidade pelo teste F para o fator de 

temperatura, em todas as porcoes, e para o fator periodo de tempo, a 5% de 
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probabilidade apenas na porcao apical. Tambem a nivel de 1% de significancia, houve 

efeito significativo para a interacao dos dois fatores citados, na porcao media, 

demonstrando com isso, que os tratamentos utilizados de fato modificaram a 

concentracao das cinzas presente nas amostras. 

Tabela 20 - Teores medios de cinzas presente de acordo com os tres tratamentos 

termicos utilizados nas respectivas porcoes do pseudocaule da bananeira. 

Cinza (%) nas respectivas porcoes 

BASAL MEDIA APICAL zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

TEST. 0,81 0,93 0,95 

5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 

120°C 1,07 1,11 1,07 1,12 1,10 U 0 0,98 1,02 1,06 

110°C 1,00 1,00 1,05 1,00 1,05 1,03 0,98 1,00 1,04 

100°C 0,98 0,95 0,99 0,97 0,99 1,00 0,96 0,99 1,01 

NOTA: TEST = testemunha. ou seja. o valor da amoslra tomada como referenda. 

Tabela 2 1 - Resumo da analise de variancia para cinzas nas varias porcoes do 

pseudocaule da bananeira. 

Fonte de Variacao 

Graus de 

Liberdade 

F 

Fonte de Variacao 

Graus de 

Liberdade Basal Media Apical 

Temperatura 2 32,07 ** 81,37 ** 9,73 ** 

Periodo de Tempo 2 1,20 ns 2,47 ns 33,93 ** 

Periodo de Tempo x Temperatura 4 2,76 ns 3,19 * 1,16 ns 

Residuo 18 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA- -

** Significativo ao nivel de 1% de probabilidade 

* Significativo ao nivel de 5% de probabilidade 

ns Nao significativo 

Analisando a Tabela 22, constata-se que o teor de cinzas do palmito do 

pseudocaule da bananeira aumenta com o aumento da temperatura de processamento 

de 100°C para 120°C, em todas as porcoes (basal, media e apical) utilizadas no 
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experimento. Ja com relacao ao fator periodo de tempo de tratamento, observa-se que 

praticamente em todos os tempos de exposicao do produto, obteve-se teores medios 

de cinzas majorados, embora nas porcoes basal e media, esses aumentos nao sejam 

significativos. Verifica-se tambem, que apenas na porcao apical essas variacoes 

crescam significativamente com o periodo de tempo de exposicao. 

Tabela 22 - Teores medios de cinzas do pseudocaule da bananeira das porcoes basal, 

media e apical para os fatores temperatura e periodo de tempo. 

Temperatura 
Cinzas (%) Periodo 

de 

Tempo 

Cinzas (%) 
Temperatura 

Basal Media Apical 

Periodo 

de 

Tempo Basal Media Apical 

120 1,08 a 1,10 a 1,02 a 5 1,02 a 1,03 a 0,98 c 

110 1,01 b 1,03 b 1,01 a 10 1,02 a 1,05 a 1,00 b 

100 0,97 c 0,99 c 0,99 b 15 1,03 a 1,04 a 1,04 a 

NOTA: As medias seguidas pela mesma letra nao diferem estatisticamente entre si. 

A elevacao do patamar do teor de cinzas, apreciado na Tabela 23, tambem 

aconteceu no trabalho conduzido por ANDRADE e BELDA (1976), que constataram 

um aumento maior que o dobro na concentracao deste componente alimentar. Ja no 

estudo conduzido por Domingues, citado pelos mesmos autores, observa-se que nao 

houve nenhuma variacao no teor de cinzas. Em ambos os estudos, os autores nao 

destacaram os possiveis motivos responsaveis por tais comportamentos. 

A majoracao do teor de cinzas constatado no nosso estudo, pode dever-se a 

adicao de sal, constante na formulacao do produto. Por conter minerals, o sal 

adicionado aumentou a concentracao de cinzas presente no produto final. 

Ja SILVA (1981), afirma que a determinacao da cinza fornece apenas uma 

indicacao da riqueza da amostra em elementos minerals. O teor de cinza pode 

permitir, as vezes, uma estimativa da riqueza em calcio e fosforo do alimento 

analisado, quando se trata de certos produtos de origem animal. Todavia, ainda de 

acordo com o mesmo autor, quando se trata de produtos de origem vegetal, a 

determinacao de cinzas tern relativamente pouco valor, isto porque o teor de cinzas 

oriunda de produtos vegetais nos da pouca informacao sobre sua composicao, uma 
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vez que seus componentes, em minerals, sao muito variaveis. O autor apresenta ainda 

a informacao que, alguns alimentos de origem vegetal sao, ainda ricos em silica, o que 

resulta em teor elevado de cinzas, embora esse teor nao apresente nenhum valor 

nutritive 

Tabela 23 - Teores medios de cinzas do pseudocaule da bananeira nas porcoes basal, 

media e apical de acordo com os tratamentos utilizados. 

Tempe 

ratura 

(°C) 

Tempo de Tratamento (minutos) em cada porcao Tempe 

ratura 

(°C) 

Basal Media Apical 

Tempe 

ratura 

(°C) 5 10 15 5 10 15 5 10 15 

120 1,07 a A 1,11 aA 1,07 a A 1,12 aA l,10aA l,10aA 0,98 aC 1,02 aB 1,06 aA 

110 1,00 bA 1,00 bA 1,05 aA 1,00 bB 1,05 b A 1,03 bA 0,98 aC 1,00 aB 1,04 a A 

100 0,98 cA 0,95 cA 0,99 bA 0,97 cA 0,99 cA 1,00 cA 0,96 aB 0,99 bA 1,01 bA 

DMS 
(coluna/linha) = 0,06 

(abc/ABC) 
(coluna/ 

(abc/Al 

inha) = 0,04 

3C) 

(coluna/linha) = 0,03 

(abc/ABC) NOTA: Para cada teste, medias seguidas por letras distintas. minusculas nas colunas e maiusculas nas 

linhas. diferem entre si pelo teste de Tukey em nivel de 5% de probabilidade. 

A Figura 18 apresenta a variacao do comportamento das cinzas frente aos 

processamentos impostos, e onde fica mais uma vez evidenciado, que o teor de cinzas 

tende a aumentar com o aumento da temperatura de tratamento. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Figura 18 - Valores medios do teor de cinzas do pseudocaule da bananeira, nas 

porcoes utilizadas e nos respectivos tratamentos termicos. 

5.2.2.5. Fibras 

Na Tabela 24, encontram-se os teores medios de fibras do pseudocaule da 

bananeira nas porcoes basal, media e apical, e na Tabela 25 esta a analise de 

variancia, onde constata-se que nao existem efeitos significativos do teor de fibras 

para os fatores temperatura, periodo de tempo e sua interacao. 

Sem poder utilizar-se de um produto igual para efeitos de comparacao, 

recorreu-se ao palmito tradicional como base de comparacao. Segundo ANDRADE e 

BELDA (1976), num estudo comparativo entre palmito enlatado e "in natura", o teor 

de fibras presentes praticamente dobrou no palmito enlatado, contrariando os 

resultados obtidos para o palmito da bananeira. Os mesmos autores, citando 

Domingues, observaram que segundo este autor, o teor de fibra, do palmito enlatado 

permanecia, a exemplo do nosso estudo, inalterado. Apesar destes fatos, estas 

59 



Palmito da Bananeira zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA5. Resultados e Discussao 

comparacoes sao um tanto quanto limitadas, ja que nao se deixa claro, nos trabalhos 

citados, pormenores que sao fundamentals para validar estas comparacoes, tais como, 

especies dos palmitos e tratamentos utilizados. 

Tabela 24- Teores medios de fibras para os tres tratamentos termicos utilizados nas 

respectivas porcoes do pseudocaule da bananeira. 

Fibras (%) nas respectivas porcoes 

BASAL MEDIA APICAL zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

TEST. 0,98 1,53 1,02 

5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 

120°C 0,95 0,94 0,95 1,50 1,50 1,50 0,98 1,00 0,98 

110°C 0,95 0,92 0,95 1,52 1,50 1,50 0,98 0,99 0,97 

100°C 0,95 0,94 0,94 1,52 1,50 1,49 1,00 0,99 0,97 

NOTA: TEST. = testcmunha. ou scja. o valor da amostra tomada como referenda. 

Tabela 25 - Resumo da analise de variancia para fibras nas varias porcoes do 

pseudocaule da bananeira. 

Graus de F 

Fonte de Variacao Liberdade Basal Media Apical 

Temperatura 2 0,35 ns 0,90 ns 0,12 ns 

Periodo de Tempo 2 3,27 ns 3,23 ns 2,99 ns 

Periodo de Tempo x Temperatura 4 0,80 ns 1,31 ns 0,87 ns 

Residuo 18 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA- -

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade 

* Significativo a niel de 5% de probabilidade 

ns Nao significativo 
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O comportamento do nutriente fibra nas porcoes utilizadas frente aos 

processamentos impostos, pode ser apreciado na Figura 19, onde a invariabilidade 

deste componente fica novamente evidenciada, ressaltando a zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Figura 19 - Valores medios do teor de fibras do pseudocaule da bananeira, nas 

porcoes utilizadas e nos respectivos tratamentos termicos. 

5.2.3. Acido Cianidrico 

Os resultados obtidos para a determinacao da quantidade de acido cianidrico, da 

amostra "in natura" e do palmito processado, encontram-se na Tabela 28. Vale 

salientar que estes resultados sao especificos e part iculars para esta amostra de 

pseudocaule de bananeira, sendo de suma importancia, ao utilizar-se outras amostras, 

ou outras especies de bananeira, realizar-se uma criteriosa analise deste importante 

componente toxico de produtos vegetais. 
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Tabela 26 - Teores medios de acido cianidrico nas diversas porcoes do pseudocaule 

da bananeira "in natura" e no produto final obtido. 

Estado do material 
Acido cianidrico (mg/kg) 

Estado do material 

Basal Media Apical 

In natura 123,12 110,16 114,5 

Processado 49,68 43,20 54,00 

Observa-se, tomando como base os dados da Tabela 28, que os 

processamentos realizados afim de transformar o talo do pseudocaule da bananeira em 

palmito, surtiram um efeito benefico na diminuicao dos niveis de acido cianidrico 

presente na materia-prima, levando-os ate patamares considerados inocuos, pois para 

que o acido cianidrico presente no palmito processado do pseudocaule da bananeira 

fosse letal teria-se que consumir mais de 1 kg do produto, como atesta Windholz 

citado por FERREIRA et a/., (1992), segundo o qual, a dose media fatal de acido 

cianidrico para o homem e de 50 a 60 mg, o que significa que um homem adulto 

normal deveria consumir, por exemplo, cerca de lOOOg de broto de bambu, que 

contem em torno de 50 a 76 mg/kg, para atingir tais niveis, o que e bastante 

improvavel, para o caso do bambu, ja que em paises de consumo elevado , como o 

Japao, o consumo anual "per capita" e de 2500g. 

No palmito tradicional "in natura", NOGUEIRA (1982), citando valores 

relatados por diversos autores, relata que a concentracao de acido cianidrico situa-se 

em torno de 0,95 mg/lOOg. 

AZZINI et al., (1992), trabalhando com a possibilidade de utilizar o palmito 

da cana, o qual, possui um teor elevado de acido cianidrico, afirma que para eliminar 

este componente toxico, deva-se efetuar um cozimento previo. 

Trabalhando com o broto de bambu, AZZINI et a/., (1995), observou um nivel 

elevado de acido cianidrico (213 mg/kg) que poderia causar efeito toxico, mas 

segundo os mesmos autores, o acido cianidrico no broto de bambu pode ser 
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totalmente eliminado, adotando-se o procedimento do cozimento em agua fervente, 

durante 20 minutos. Esse tratamento, segundo Ferreira et ai, citados pelos autores, 

elimina completamente o composto cianogenico original do broto de bambu, que e a 

taxifilina. Esse composto se desdobra, sob a acao do calor atraves da hidrolise, em 

glicose, hidroxibenzaldeido e acido cianidrico. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

5.3. Processamento 

Realizou-se o processamento do palmito da bananeira, conforme descrito em 

Materials e Metodos. Observou-se que, com relacao aos tratamentos termicos 

empregados para transformar o pseudocaule da bananeira em palmito, aquele que 

mais se prestava, sob o ponto de vista da preservacao dos componentes nutricionais 

presentes, foi o tratamento que utilizava a temperatura de 120°C e um periodo de 

tempo de 5 a 10 minutos. Apesar do aparente sucesso obtido com o processamento 

propriamente dito, sendo todas as etapas propostas no fluxograma plenamente 

cumpridas, alguns detalhes se mostraram de certa forma de dificil solucao a curto 

prazo, merecendo um maior cuidado e as devidas resolucdes. Discute-se entao tais 

entraves. 

A pobre bibliografia sobre o processamento deste produto impede pelo menos 

a priori, um maior aprofundamento acerca das operacoes envolvidas na obtencao do 

produto. Com relacao ao palmito tradicional, a literatura e farta. Entretanto, tem-se 

que ser levado em conta, as particularidades de cada materia-prima, tao parecidas no 

que tange ao produto final, mas tao diferentes fisiologicamente, nao podendo, dessa 

maneira, aproveitar-se de todos os dados disponiveis, para cada produto 

individualmente. 

Apesar disto, conseguiu-se obter um palmito da bananeira, como mostra a 

Figura 20 . O maior problema com este palmito, refere-se a ja comentada presenca de 

uma substantia viscosa, fartamente distribuida em todo o pseudocaule, e que torna o 

palmito dai obtido, com um aspecto nao tao adequado. A literatura e rica no estudo da 

biologia da bananeira , ou seja, os aspectos botanicos, a taxionomia e morfologia, a 
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ecologia, historia, solos, nutricao e adubacao, doencas e pragas, que possui uma 

bibliografia riquissima, foram e sao amplamente pesquisados, mas em nenhuma 

referenda levantada sobre a bananeira, constatou-se citacao a este componente do 

pseudocaule. Apenas MOREIRA (1982), relata que ao se colher o cacho, no momento 

em que se cortam as pencas, provoca-se a exsudaclo da "seiva", que por ser 

adstringente, e chamada dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA "cica". Essa exsudacao de cica pode chegar ao volume de 

1 cm , em cada penca. Para seu controle, o estudo conduziu a utilizacao do dodecil-

benzeno sulfurado, principio ativo dos detergentes de cozinha tradicionais, em 

solucoes de concentracoes diversas. 

Figura 20 -Palmito processado e embalado (Foto do Autor). 

Fica entao, com o questionamento, sobre esta chamada "cica": se seria a 

mesma que e abundante no pseudocaule. Tambem questiona-se a adaptacao do estudo 

conduzido por MOREIRA (1982), para o caso do palmito "in natura". O mesmo autor, 

em correspondencia eletronica, assegura que a cica contida no cacho e a mesma que 

ocorre no pseudocaule, ou seja, e a seiva da bananeira. Na mesma correspondencia, o 

autor relata que consultando outros pesquisadores a respeito desta substantia, nenhum 

reportou conhecimento acerca da composicao da seiva e nem de nenhum metodo 

fisico ou quimico para extingui-la (MOREIRA, 1999). 
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Ja GOMEZ (1967), o unico autor levantado a proceder estudos cientificos 

preliminares, a respeito da utilizacao do pseudocaule da bananeira como alimento 

humano, concluiu pela possibilidade do uso do pseudocaule na alimentacao, embora 

para tanto, de acordo com o autor, seja necessario contornar certos problemas de 

ordem tecnica (aproveitamento industrial) e outros relativos a palatabilidade do 

produto. 

Dos outros trabalhos levantados (GEIDA-FCPTA, 1981, CARVALHO e 

CARDOSO, 1980) ficaram apenas as citacoes sobre a possibilidade de 

aproveitamento do pseudocaule da bananeira como palmito, sem nenhum detalhe a 

mais. 

Apesar destes fatos, GOMEZ (1967) realizou ensaios com vistas a evidenciar 

a possivel toxicidade do produto, os quais se prolongaram por mais de seis meses, nao 

tendo as cobaias que consumiram o produto mostrado qualquer perturbacao. Embora, 

segundo o autor, saiba-se que a extrapolacao ao homem, dos resultados obtidos com 

animais deva ser feito com extrema prudencia, pode-se, ainda de acordo com o autor, 

afirmar que, no caso presente, tudo indica que o pseudocaule da bananeira possa ser 

consumido como alimento, sem qualquer restricao. 

No estudo conduzido pelo GEIDA-FCPTA (1981), salientou-se que, ao 

utilizar-se do pseudocaule da bananeira para a obtencao de palmito, as partes que mais 

se prestariam para tal produto seriam aquelas mais afastadas do solo, como tambem 

deveria usar-se das bananeiras que ja tivessem sua producao, no caso o cacho, 

retirado. Estes fatos foram amplamente confirmados neste estudo, ja que tomando por 

base os resultados da composicao quimica do produto final obtido, observa-se que as 

partes mais beneficiadas com os tratamentos utilizados foram justamente a media e a 

apical, ou seja, aquelas mais distantes do solo. Sem contar com o fato de que, a porcao 

basal e a que menos contem nutrientes de uma maneira geral, apresentando ainda o 

inconveniente de resultar num palmito mais duro e mais fibrose Quanto ao fato de 

conduzir o experimento com bananeiras que ja tiveram sua producao coletada, deve-

se ao fato de que, nestas condicoes, o palmito ja nao apresentar tantas imbricacoes, tao 
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comuns em outros estagios do desenvolvimento da bananeira (como mostra a Figura 

6). 

Outro resultado altamente importante, que define a combinacao de tempo x 

temperatura, que deve ser usado no tratamento termico do produto e o pH. O palmito 

"in natura", obtido do pseudocaule da bananeira apresentou um pH medio de 6,42, 

situando-o na faixa dos alimentos pouco acidos (FONSECA, 1984). Para tais 

alimentos, segundo o mesmo autor, a esterilizacao em autoclave a temperaturas acima 

de 100°C, por um periodo de 10 a 11 minutos, parece ser suficiente para inibir o 

desenvolvimento de microrganismos. 

Um aspecto importante, relaciona-se com a imposicao constante, na Resolucao 

n° 13/77, das Normas Tecnicas Especiais Relativas a Alimentos e Bebidas, da 

Comissao Nacional de Normas e Padroes para Alimentos, que estabelece que o pH 

devera ser adequado a composicao e natureza do produto, exigindo-se um maximo de 

4,5 exclusivamente para conservas de palmito, pimentao e alcachofra(ABIA, 1999). 

Assim a acidificacao adequada do produto no processamento e condicao 

essencial para a obtencao de um produto, que alem da melhor qualidade, e seguro do 

ponto de vista alimentar. NOGUEIRA (1982), afirma que o pH natural do palmito 

tradicional e pouco inferior a 6, o que tambem o classifica entre os alimentos de baixa 

acidez, ou seja, os que apresentam pH acima de 4,6. Portanto, ainda de acordo com o 

autor, necessita de tratamento termico identico ao utilizado no caso do palmito da 

bananeira. 

E notoria a importancia do pH no tratamento termico de alimentos enlatados. 

Menezes e Leitao citados por NOGUEIRA (1982), analisando amostras comerciais de 

palmito enlatado, verificaram que a maioria deles apresentou pH acima de 4,6, o que 

favorece o desenvolvimento de microrganismos, inclusive o Clostridium botu/inum. 

Embora, ainda segundo NOGUEIRA (1982), ate a data da realizacao do estudo, a 

literatura nao tenha registrado nenhum caso originado de palmito produzido no Brasil, 

suspeitas de ocorrencia de botulismo provocado por palmitos oriundos do Paraguai e 

consumidos em outros paises latinos ja foram relatadas. 
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Contornado o problema da seguranca alimentar relativo ao acido cianidrico e 

aos microrganismos, resta apenas aprofundar-se no tocante a substantia viscosa, 

identificando seus componentes ativos e buscando-se uma maneira de extingui-lo. 

Este estudo, deve ser efetuado para complementar e comprovar a viabilidade tecnica 

da utilizacao do produto. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

5.4. Analise Sensorial 

Os resultados da analise sensorial simplificada realizada, estao contidos na 

Tabela 28. Apesar da dificuldade encontrada na realizacao da analise pelo fato dos 

provadores utilizados nao poderem degustar a amostra, devido aos fatores 

amplamente discutidos no topico anterior, principalmente no atributo textura, o 

produto foi julgado em media como "Bom", com variacoes de "Razoavel" a "otimo", 

configurando como um fator de incentivo aos aprofundamentos necessarios ao estudo 

do palmito da bananeira. Um outro fator que dificultou a realizacao da analise foi a 

ausencia de uma equipe de analistas treinados. 

Tabela 27 - Resultados da analise sensorial simplificada do palmito da bananeira. 

Atributo 

Medidos 

% NOTAS OBTIDAS Atributo 

Medidos 1 - Pessimo 3 - Razoavel 5 - Bom 7 - Otimo 9 - Excelente 

Aparencia 7,14 42,86 42,86 3,57 3,57 

Cor 3,57 17,86 50,00 25,00 3,57 

Odor - 35,71 25,00 35,71 3,57 

Textura 7,14 42,86 42,86 3,57 3,57 
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Figura 21 - Distribuicao das notas atribuidas ao palmito da bananeira na analise 

sensorial. 

Examinando a Figura 21, ve-se que houve uma concentracao maior das notas 

nos niveis de razoavel a bom em todos os atributos medidos. O que tambem fica bem 

evidente observando as Figuras 22 e 22a, que mostram as notas a distribuicao 

individual das notas nos atributos mais votados. A cor do produto, foi o atributo que 

obteve o maior percentual individual de aprovacao, sendo classificada como "Bom", 

por 50% dos provadores. Ja o atributo odor, teve uma distribuicao mais uniforme das 

notas, atingindo o patamar de 35,71% para "Otimo" e "Razoavel", e 25% para "Bom", 

o que pode indicar, uma dificuldade no julgamento deste atributo, devido 

provavelmente, ao fato dos provadores nao poderem degustar as amostras, ja que o 

aspecto relativo ao odor esta intimamente ligado ao sabor. 
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35,71 17,86 

•  a pa re nc ia Q c o r r jodor •  t e x t ura 

Figura 22 - Distribuicao das notas atribuidas como " Razoavel "ao palmito da 

bananeira. 

•  a pa re nc iazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA a c or n o d o r •  t e x t ura 

Figura 22a - Distribuicao das notas atribuidas como "Bom" ao palmito da bananeira 
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6. CONCLUSOES 

- A adaptacao do metodo de producao do palmito tradicional para o processamento 

do palmito da bananeira, e satisfatorio, necessitando ainda a eliminacao da 

chamada substantia "viscosa", presente em abundancia em todo o pseudocaule, a 

fim de torna-lo comestivel. 

- O teor de carboidratos do palmito proveniente das porcoes basal, media e apical 

do pseudocaule da bananeira, tende a aumentar com aumento da temperatura de 

110 para 120°C durante o periodo de tempo de exposicao 15 minutos. 

- O teor de fibras do palmito do pseudocaule da bananeira nao varia em funcao das 

temperaturas e do periodo de tempo utilizados para o seu processamento, nas tres 

porcoes (basal, media e apical) estudadas no experimento. 

- Em geral o percentual de lipideos do palmito, oriundo do pseudocaule da 

bananeira, das porcoes media e apical, e mantido quando processado entre 100 e 

120°C por um periodo de tempo entre 5 e 15 minutos. No entanto na porcao basal 

o tempo de processamento nao deve exceder 10 minutos. 

- As menores perdas verificadas no percentual de proteinas do palmito do 

pseudocaule da bananeira ocorreu quando se processou o palmito nas 

temperaturas variando de 100 a 120°C, nos periodos de tempo de 5 e 10 minutos, 

para todas as porcoes estudadas (basal, media e apical). 

- O teor de cinzas do palmito proveniente do pseudocaule da bananeira, das porcoes 

basal, media e apical, tendem a aumentar com o aumento da temperatura de 

processamento. 
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- O tratamento termico recomendado entre os estudados e o processamento do 

palmito a 120°C por um periodo de tempo entre 5 e 10 minutos, para todas as 

porcoes (basal, media e apical). 

- O teor de acido cianidrico medio encontrado nas porcoes basal, media e apical do 

palmito proveniente do pseudocaule da bananeira apos o processamento, e na 

ordem de 49,68 mg/kg, 43,20 mg/kg e 54,0 mg/kg, respectivamente, estando em 

patamares considerados inocuos. 

- A analise sensorial realizada, apesar de limitada pelo fato dos provadores nao 

procederem a degustacao do material, revelou que quanto a aparencia e a textura 

do produto, a maior parte dos provadores, 85,72%, classificaram de razoavel a 

boa; o odor teve classificacao de razoavel a otimo, com 35,71% de razoavel, 

25,00%) de bom e 35,71% de otimo; ja a cor obteve conceito de bom a otimo, com 

50,00% das notas como bom, e 25,00% como otimo, apresentando entao uma 

avaliacao media de "Bom"; zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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SUGESTOES/RECOMENDACOES PARA FUTUROS 

TRABALHOS zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

A principal sugestao para possiveis ruturos trabalhos relacionados com o tema e a 

identificacao qualitativamente e quantitativamente dos componentes da chamada 

substantia "viscosa", a qual representou o principal entrave para a transformacao 

do pseudocaule da bananeira em palmito; 

Identificacao das melhores variedades de bananeira que se prestem a este 

processamento; 

Ensaios microbiologics com vistas a tracar um mapa da vida de prateleira do 

produto. 

Pesquisa de minerais (microelementos), tais como Ferro, Magnesio, Potassio, 

Calcio entre outros, que estao presentes na banana e tambem no palmito 

tradicional, e representam importante fator de nutricao e saude. 

77 



ANEXO1 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Aditivos Intencionais (de acordo com ABIA, 1999). 

I - Realcador do Sabor 

Tolerancia maxima (mg/kg) 

Glutamato mono sodico Sem limite 

II - Antioxidantes 

1. Acido ascorbico 

Acido isoascorbico 

Cogumelos 

Alcachofra 

Aspargos 

Palmito 

300 

300 

300 

300 

III - Estabilizantes (*) 

1. Amidos modificados 1% 

- Amidos tratados por acidos 

- Diamido fosfato 

- Diamido fosfato, fosfatado 

- Momoamido fosfato 

- Acetato de amido 

2. Gomas vegetais 1% 

- Arabica 

- Guar 

- Carragenatos 

3. Alginatos de amdmio, calcio, potassio e sodio 1% 

4. Alginato de propilenoglicol 1% 

(*) Isoladamente ou em conjunto. nas conservas vegetais que contem molhos ou liquidos de cobertura 

gordurosos. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Coadjuvantes da tecnologia de fabricacao (de acordo com ABIA, 1999) 

1. Acido acetico, acido citrico, acido lactico e acido tartarico, como agentes de 

ajustamento e correcao de pH, na quantidade estritamente necessaria para atingir o 

objetivo desejado. 

2. Mono e digliceridos de oleos e gorduras comestiveis, como agentes 

antiespumiferos, na quantidade estritamente necessaria para atingir o objetivo 

desejado. 

3. Cloreto de calcio, lactato de calcio e gluconato de calcio, como agentes de 

endurecimento, na quantidade estritamente necessaria para atingir o objetivo 

desejado, respeitados os limites maximos a seguir indicados, expressos em calcio 

(Ca): 

Tolerancia maxima 

(mg/kg) 
Cenouras, ervilhas e demais vegetais 350 

Pimentas doces 350 

Tomates inteiros 450 

Tomates sob outras formas 800 

Batatas 1000 
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