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INIBICAO DO ESCURECIMENTO ENZIMATICO
E CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO PALMITO DA GUARIROBA
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Palavras-chave: Syagrus oleracea, escurecimento, processamento minimo.
1. INTRODUCAO

A guarirobeira, Syagrus oleracea (mart.) Becc., ocorre naturalmente nos
Estados de Goias, Minas Gerais, Mato Grosso do Sul, Mato Grosso, Bahia, Séo
Paulo, Rio de Janeiro, Espirito Santo e Parana (Abreu, 1982; Diniz e S&, 1995;
Lorenzi; 1996). Dela obtém-se um tipo de palmito de sabor amargo, muito utilizado
na culindria de populagdes que vivem particularmente em areas de cerrado. O
processamento minimo do palmito de guariroba pode trazer alteracdes positivas no
agronegocio em Goias. Entretanto, para o sucesso do produto no mercado é
necessario a adequacao de tecnologia de processamento. Um dos principais fatores
na desvalorizacdo deste palmito € o rdpido escurecimento da parte comestivel,
causado por reacfes enzimaticas, principalmente pela acdo da polifenoloxidase
(PPO) e da peroxidase (POD) ( Vigyazo-Vamos, 1981). Estas enzimas atuam em
combinacdo com compostos fendlicos, substancias responsaveis pelo sabor amargo
da guariroba (Carneiro et al.,2003), causando escurecimento logo ap0s a exposi¢ao
ao ar. A inativacdo da PPO e da POD pode ser realizada por diversos compostos,
contudo, dentre os permitidos em alimentos, muitos apresentam custo elevado e
poucos sdao completamente efetivos. O presente trabalho teve como objetivo avaliar,
in vitro, o efeito de diferentes concentragdes de acido acético e de cloreto de sodio
(NaCl) na inibicho do escurecimento enzimatico do palmito. Também foram
realizadas analises fisico-quimicas ao logo das diferentes partes comestiveis da
guariroba.

2. METODOLOGIA

2.1 — Matéria prima

As guarirobas, com aproximadamente trés anos, foram colhidas em uma lavoura
localizada na cidade de Caturai-GO e encaminhadas ao laboratério de fisico
quimica, do Setor de Engenharia de Alimentos da Escola de Agronomia e
Engenharia de Alimentos — UFG.

2.2 — Inibicdo do Escurecimento Enzimatico

Foram testadas 25 solucdes, preparadas pela combinacdo, em esquema fatorial
5x5, das concentracdes de 0; 0,5; 1,0; 1,5 e 2,0% de acido citrico e NaCl. Amostras
de guariroba (5g), extraidas da regido do segundo entrend, foram trituradas
juntamente com 50ml de cada solucéo, durante 30 segundos, sendo em seguida
colocadas em repouso, por 30 minutos, em beckers. Posteriormente, as solucées
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foram filtradas em poliéster e submetidas a analise de cor, com auxilio do
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colorimetro HunterLab (ColorQuest Il), de acordo com método descrito por Couture
et al. (1993). As analises foram realizadas a 27°C.

2.2 — Analises fisico-quimicas

Para a analise de cinzas (matéria mineral), determinacdo do pH, matéria seca e
sélidos soluveis foram utilizadas metodologias descritas nas Normas analiticas do
Instituto Adofo Lutz (1985). A alteracdo na cor do produto (DE) foi acompanhada por
espectrofotometria, de acordo com método descrito por Couture et al. (1993). As
analises foram realizadas na parte comestivel da guariroba, que foi subdividida em
bainha foliar, apice caulinar, primeiro entrend e segundo entreng.

2.3 — Andlise Estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizados, com trés
repeticdbes. As andlises estatisticas foram realizadas com auxilio do software
STATISTICA 6.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se, na figura 1, que isoladamente, tanto o acido acético como o NaCl ndo
foram efetivos na inibicAdo do escurecimento enzimatico. Porém, a alteracdo na cor
do produto foi maior nas solucdes contendo apenas NaCl, em relacdo aquelas
somente com acido, o que sugere maior efeito da solugcdo acida na reducao da
atividade enzimatica. As solu¢des de acido e NaCl combinados apresentaram efeito
sinérgico acentuado, a ponto de impedirem as alteragcbes de cor, quando em
concentracdes iguais ou superiores a 1%.
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Figura 1. Superficie de resposta da diferenca de cor (DE) das solu¢cbes avaliadas
(A). Representacdo visual do escurecimento enzimatico ocorrido nas
solugdes avaliadas (B).
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Exceto nas analises de cinzas e pH, os resultados apresentados na tabela 1 revelam
a diferenciacdo das quatro regides quanto as caracteristicas fisico-quimicas (matéria
seca e Brix) e enzimaticas da guariroba. Quanto mais distante da bainha foliar maior
quantidade de matéria seca e, consequentemente, menor concentracao de soélidos
soltveis (Brix). O escurecimento enzimatico, representado pela diferenca de cor do
produto (DE), também foi maior no ultimo entren6 comestivel, sugerindo maior
concentracdo das enzimas PPO e POD nesta regiao.

Tabela 1. Analises fisico-quimicas das diferentes partes do palmito da guariroba

Partes Matéria seca (%) Cinzas (%) pH Brix DE
Bainha foliar 14,06 b 8,89 a 5,85a 14,50 a 19,87 d
Apice Caulinar 14,70 ab 8,79 a 592 a 13,43 a 28,47 c
1° Entre-n6 16,70 ab 10,25 a 5,88 a 11,10 b 41,66 b
2° Entre-n6 17,52 a 11,18 a 5,63 a 10,67 c 49,21 a

*Dados seguidos de mesma letra, nas colunas, ndo diferem estatisticamente entre si, Tukey (p > 5%).

4. CONCLUSAO

Os tratamentos com &cido citrico e NaCl mostraram grande eficiéncia na inibicdo do
escurecimento enzimatico, com acentuado efeito sinérgico. As analises fisico-
quimicas mostraram que cada regido apresenta caracteristicas distintas, sugerindo
que durante o processamento minimo, cada regido devera ser trabalhada de forma
diferenciada.
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