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RESUMO 

A porção comestível do tronco de algumas palmeiras, utilizadas para a 

produção de palmito é um produto de importância para o Brasil como principal 

produtor e exportador na forma em coonserva, detendo 85% da produção mundial. A 

região Nordeste tem se destacado como produtora da variedade pupunha (Bactris 

gasipaes), nativa da Amazônia, que apresenta vantagens ecológicas por se tratar de 

palmeira cultivada, com características de perfilhamento, precocidade de produção e 

qualidade satisfatória. A ocorrência de toxinfecções por Clostridium botulinum 

provocadas pelo consumo de palmito industrializado levou o Ministério da Saúde a 

estabelecer a obrigatoriedade do uso de ácido associado à salmoura para produção 

de palmito com o objetivo de baixar o pH a limites inferiores a 4,5, desfavorecendo o 

desenvolvimento do Clostridium botulinum, assegurando portanto a saúde do 

consumidor. Normalmente o ácido cítrico é utilizado para atender as exigências, no 

entanto admite-se que outros ácidos podem ser utilizados com vantagem quanto aos 

aspectos sensoriais. Este trabalho teve por objetivo avaliar o efeito da acidificação 

do palmito de pupunha, cultivado em Pernambuco, com diferentes ácidos sobre as 

características do produto em conserva. Foram testados os ácidos: cítrico, málico, 

láctico e tartárico na estabilidade do produto embalado em frascos de vidro com 

capacidade para 600 ml e quanto às características organolépticas. Os resultados 

obtidos demonstraram a viabilidade da acidificação do palmito de pupunha com 

esses diferentes ácidos sem prejuíso nas características físicas, químicas, 

organolépticas e microbiológicas.  
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ABSTRAT 

The eatable portion of the trunk of some palm trees, used for the production of 

heart of palm  is an important product for Brazil as the main producer and exporter on 

the conserved way, holding 85% of the world production. The Northeastern region 

has been a breakthrough as the producer of the pupunha variety (Bactris gasipaes),

native of Amazon, which shows ecological advantages of been a cultivated palm, 

with characteristics of alignment, precocious of production and reasonable quality. 

The occurring of food poison for Clostridium botulinium occurred by the consume of 

industrial heart of palm took the Health Minister to establish the rule of the use of acid 

associated to the brine for the production of heart of palm intending to low the pH to 

lower limits than 4,5, lowing the chances to the developing of Clostridium botulinium,

assuring then the consumer´s health. On regular basis the citric acid is utilized with 

advantage, although admit that other acids can be utilized can be used with 

advantage on the sensor aspects. The essay had the purpose to evaluate the effect 

acidification of the Pupunha heart of palm, cultivated in Pernambuco, with different 

acids over the characteristics of conserved product. There were tested the acids: 

citric, malic, lactic, tartaric on the estability of the packed product in glass jars and by 

the organoleptic characteristics. The obtained results showed a viability of 

acidification of the pupunha heart of palm with different acid 
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