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Esses estudos foram realizados no Laboratério de Tecnologia de Alimentos
do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Biol6gicas da UFRB. A matéria-prima
utiizada foi palmito de pupunha originario de Alagoinhas - BA. Ap0s
acondicionamento do palmito em potes de vidro de 500 ml, previamente esterilizado
por 99 °C durante 5 minutos, adicionou salmoura a 80°C com 3,8 % de cloreto de
sodio e 0,95 % de acido citrico. ApoOs fechamento hermético esterilizou em banho-
maria a 99 °C por 40 minutos e armazenou em estufa a 35 °C por 15 dias. Apés 18
dias de armazenamento, os produtos finais foram submetidos a analises fisico-
quimicas com trés repeticbes: pH, soélidos sollveis totais, acidez total titulavel e
analise sensorial para os atributos preferéncia de consisténcia, cor, sabor,
aparéncia, acidez e odor, utilizando uma escala hedbnica de 9 pontos, com
extremidades desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9)), fez também analise
sensorial da intensidade de acidez com escala hedbnica de quatro pontos, com
extremidades de muito alta a baixa e consisténcia com uma escala heddnica de trés
pontos, com extremidades de mole a dura e intencdo de compra, com trinta
provadores e trés repeticdes. Os resultados obtidos foram submetidos a analises de
média mais desvio-padréo. O pH de equilibrio da salmoura com o palmito ficou 3.45,
0 que impede o desenvolvimento de Crostridium botulinum. No estudo do perfil da
textura, observou uma dureza maxima de cerca de 311,6 g. A avaliacdo sensorial
mostrou que o palmito de pupunha constituiu boa matéria-prima para producéo de
conserva, sensorialmente aceitavel pelos consumidores e que a qualidade da cor e
sabor obtiveram as maiores medias na aceitacdo sensorial, equivalente a gostei
regularmente a gostei muito. O estudo do perfil sensorial de consisténcia e acidez
obteve-se uma media equivalente & branda e regular respectivamente.
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