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RESUMO

O Licuri (Syagrus coronata (Mart.) beccari) € uma palmeira ornamental comumente
utilizada em paisagismos. Pode ser encontrado a leste do Rio S&do Francisco, em
diversos estados que compdem o semiérido nordestino, e no Norte de Minas Gerais,
na caatinga, florestas semideciduas, zonas de transicdo para restinga e cerrado.
Frutos nativos como o Licuri sdo explorados, normalmente, de forma extrativista.
Devido a caréncia de informagbes a respeito do potencial alimenticio e de sua
importancia para regifes secas e aridas da caatinga onde essa palmeira esta bem
adaptada, o presente trabalho teve como objetivo caracterizar a améndoa do Licuri
com intuito de fornecer informacBes para o melhor aproveitamento da espécie
Syagrus coronata (Mart.) beccari, por meio do conhecimento de seu contetdo
bioativo e propriedades antioxidantes. Os frutos foram obtidos na cidade de Campo
Formoso (BA) e os compostos fendlicos totais foram determinados pelo método de
Folin-Ciocalteau e expresso como miligramas equivalente ao acido galico. A
determinacdo da atividade antioxidante foi realizada pelo método de sequestro de
radicais livres com DPPH (2,2 difenil-1-picrilhidrazila) e os resultados expressos
como milimol equivalente ao Trolox por kg de améndoas (mM TEAC kg™). Os
valores encontrados para fendlicos totais foram de 182,8 mg EAG 100g™ e a
atividade antioxidante em 4,6 mM TEAC kg’. Estes resultados expressam uma
significativa concentracdo de compostos bioativos na améndoa do Licuri, para as
andlises fisico-quimicas foram encontrados os seguintes resultados a, 0,78; Sdlidos
Solaveis 13°brix; pH 7,43; Acidez Titulavel 0,94%; Umidade 7,27%; Cinzas Totais
1,65%; Teor de Ferro 0,29%; Proteina 14,86%; Lipidio 52,13%. Os resultados
obtidos neste trabalho mostram um consideravel conteldo bioativo e atividade
antioxidante na améndoa do Licuri, bem como um valor expressivo de lipidio e
proteina, evidenciando a necessidade de uma maior exploracao desta matéria-prima

pela industria de alimentos.

Palavras-chaves: Fruto Nativo; Composi¢ao Nutricional; Alimento Funcional.



ABSTRACT

The Licuri (Syagrus coronata (Mart.) Beccari) is an ornamental palm tree commonly
used in Landscaping, decoration. Can be found east of the Sdo Francisco’s River, in
various states that make up the northeast semi-arid, and in the North of Minas
Gerais, in the Caatinga (savanna), deciduous forests, transition zones for sandbank
and cerrado. Native fruits like Licuri are exploited, usually from extractive way. Due to
lack of information about the nutritional potential and the importance to dry and arid
regions of the Caatinga (savanah) where this palm is well suited, this study aimed to
characterize the almond Licuri aiming to provide information for better utilization of
the species Syagrus coronata (Mart.) Beccari, through the knowledge of their
bioactive content and antioxidant properties. Fruits were obtained in the city of
Campo Formoso (BA) and the total phenolics were determined by the Folin-Ciocalteu
method and expressed using milligrams equivalent of gallic acid. The determination
of antioxidant activity was performed by the method of sequestering free radicals
DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylnydrazyl) and the results expressed as millimol the
Trolox equivalent per kg of beans (mM TEAC kg-1). The values found for total
phenolics were 182,8 mg EAG 100g-1 and the antioxidant activity of 4.6 mM TEAC
kg-1. These results show a significant concentration of bioactive compounds in the
Licuri almond, for physical and chemical analysis found the following results aw 0.78;
Soluble Solids 13°brix; pH 7.43; Titratable acidity 0.94%; Moisture 7.27%; Total
ashes 1.65%; Iron content of 0.29%; Protein 14.86%; Lipid 52.13%. The results of
this study show a considerable bioactive content and antioxidant activity in Licuri’s
Almond as well as a significant amount of lipid and protein, suggesting the need for

further exploration of this raw material for the food industry.

Keywords: Native Fruit; Nutritional Composition; Functional Food.
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1. INTRODUCAO

O sabor de frutas tropicais exoticas tem despertado um crescente interesse
para os consumidores de todo o mundo. Frutas que sao pouco conhecidas fora dos
tropicos apresentam frequentemente importancia regional (FRANCO, 2003). Nos
paises desenvolvidos sdo conhecidas simplesmente por sua origem como produtos
exoticos, tropicais ou especialidades. No entanto necessitam serem caracterizadas
através do estudo de suas propriedades, visando sua utilizacdo no mercado de
alimentos funcionais (RUFINO, 2008).

A temperatura, umidade, fotoperiodo etc, influenciam significativamente no
crescimento do fruto. Por esse motivo, determinados frutos s6 se desenvolvem
satisfatoriamente em determinadas regides (KOBLITZ, 2011). A caatinga, vegetacao
tipica do semiarido tem sido descrita na literatura como pobre e de pouca
importancia biolégica. Porém, levantamentos mostram que este ecossistema possui
um consideravel numero de espécies endémicas que devem ser consideradas como
um patriménio bioldgico de valor incalculavel. Em termos de potencialidade frutifera,
entre outras plantas, destaca-se o licuri que por ser uma palmeira totalmente
aproveitavel, vem sendo amplamente explorada desde os tempos coloniais
(SANTOS, 2011).

A distribuicdo do licuri (Syagrus coronata) vai do leste do rio Sdo Francisco,
Bahia, norte de Minas Gerais, Sergipe, Alagoas até o sul de Pernambuco,
desenvolvendo-se na vegetacdo da caatinga e matas semideciduas, bem como na

transicdo com a restinga no leste e com o cerrado (RUFINO, 2007).

O género Syagrus foi originalmente descrito por Martius, mas nenhuma
espécie foi listada no seu trabalho. Syagrus € um género muito variavel mor-
fologicamente, quase exclusivo da America do Sul, representado até 0 momento por
53 espécies, das quais 47 ocorrem no Brasil. Algumas espécies do género sdo muito
valorizadas localmente pelos produtos que delas sao retirados, como palmito,
améndoas, polpa dos frutos e folhas para o artesanato, € o caso do licuri (Syagrus

BN

coronata) (Martius) Beccari.) que pertence a familia Arecaceae, subfamilia
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Arecoideae, tribo Cocoeae, subtribo Butineae, sendo conhecida ainda por Aricuri,
Nicuri, Alicuri e Ouricuri (SOARES; PIMENTA; GUIMARAES, 2013; SANTOS, 2011).

Por conseguir suportar bem as secas prolongadas e por florescer e frutificar
por um longo periodo do ano, o licuri € fundamental provedor de recursos para a
subsisténcia do homem da zona semi-arida, sendo utilizado também para alimentar
o0 gado e a criacdo. Além de servir como elemento importante na alimentacdo de
homens e animais e de fornecer um bom oOleo comestivel, o fruto do licuri & muito

consumido, no dia-a dia, como petisco (MAIA, 2008).

Na literatura sdo encontrados 32 usos para o licuri, divididos em sete
categorias: alimento para o homem, alimento de criacdo, alimento de animais
silvestres, construcdo, artesanato, combustivel e medicinal. (SANTOS et al., 2014).
Vérias espécies de frutas nativas brasileiras possuem nao somente sabor agradavel,
mas também vitaminas e minerais essenciais para o desenvolvimento humano. Além
disso, apresentam compostos bioativos, que atuam como potentes antioxidantes
(SANTOS et al., 2014).

O consumo de frutas e verduras vem sendo comprovado que pode prevenir 0
desenvolvimento de enfermidades devido a presenca de diferentes compostos
bioativos nestes alimentos. Dentre estes encontram-se 0s antioxidantes, um amplo
grupo de compostos capazes de prevenir 0s processos degenerativos associados a
radicais livres presentes no organismo (RUFINO, 2008).

Pesquisas relacionadas ao conhecimento das caracteristicas fisico-quimicas
e de seus compostos bioativos, bem como, das propriedades antioxidantes de frutos
nativos possibilitam o desenvolvimento cientifico dessas espécies. Dessa forma, a
caracterizacdo fisico-quimica e dos compostos bioativos da améndoa do licuri,
(Syagrus coronata (Mart.) Beccari), permite conhecer seu potencial tecnolégico e
ampliar as possibilidades de aproveitamento do fruto, como alternativa para explorar

de maneira adequada e com isso garantir a sustentabilidade econémica da regiao.



13

2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Avaliar as caracteristicas fisico-quimica, dos compostos bioativos e atividade

antioxidante da améndoa do Licuri Syagrus coronata (Mart.) Beccari.

2.2. Objetivos Especificos

e Caracterizar a améndoa do Licuri Syagrus coronata (Mart.) Beccari por meio
de andlises fisico-quimicas;

e Analisar a presenca o compostos bioativos;

e Avaliar a atividade antioxidante da améndoa do Licuri;

e Apresentar o potencial tecnoldgico da améndoa do Licuri e contribuir para o
melhor aproveitamento dos frutos do Licuri, promovendo o desenvolvimento

socioecon6émico da regido semiarida.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Frutos Nativos

A Caatinga € uma formacdo vegetacional exclusivamente brasileira,
localizada na regido semiarida do Nordeste brasileiro, que apresenta clima
predominantemente seco com uma vegetacdo xerofila decorrente de longos
periodos de seca e altas temperaturas, composta por arvores arbustivas, vegetacao
espinhosa, florestas secas (sazonal), cerrados (savana) e com algumas areas de
floresta tropicais. Apesar da ampla diversidade vegetal ha poucos estudos

relacionados metabdlitos de plantas originarias dessa regido (NASCIMENTO, 2014).

O ecossistema da caatinga, vegetacao tipica da regido semiarida possui um
consideravel nimero de espécies endémicas que devem ser consideradas como um
patriménio biolégico de valor incalculavel. Além da grande importancia biolédgica, a
vegetacdo da caatinga apresenta um potencial econémico ainda pouco valorizado. A
variabilidade genética encontrada nas espécies frutiferas nativas é importante
instrumento para enfrentar o aumento cada vez maior da demanda por alimentos, 0s
frutos nativos brasileiros estdo entre os mais saborosos e nutritivos do mundo,
porém muitos deles sdo conhecidos apenas pela populacédo local ou aparecem
sazonalmente em algumas regides especificas, o Brasil, gracas a sua localizac&o
geografica e dimenséao territorial, possui uma das maiores reservas de espécies
nativas do mundo, com importantes centros de diversidade genética (KILL, 2002;
SOUZA, 2008).

O Brasil por ser um pais tropical, possui uma enorme diversidade de
palmeiras nativas, pertencentes a familia Arecaceae, dentre estas, encontra-se o
licuri (Syagrus coronata), também conhecido como licurizeiro, ouricuri ou coqueiro-
cabecudo, uma palmeira encontrada nos estados de Pernambuco, Alagoas, Bahia,
Sergipe, norte de Minas Gerais, no leste do rio S&o Francisco, na caatinga, florestas
semideciduas, zonas de transicdo para restinga e cerrado. A palmeira esta entre as
guatro familias botanicas mais importantes para o uso humano, juntamente com as

familias Poaceae, Fabaceae e Solanaceae (RALPH et al, 2013).
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As fruteiras nativas ocupam lugar de destaque nos diversos ecossistemas e
de um modo geral seus frutos sdo comercializados no mercado regional com grande
aceitacdo popular (ALMEIDA, 2009). O licuri por ser uma palmeira totalmente
aproveitavel, vem sendo amplamente explorada desde os tempos coloniais. Por
compor a caatinga, onde os grandes periodos secos se alternam com as estagfes
chuvosas, esta palmeira suporta bem as secas prolongadas e floresce e frutifica por
um longo periodo do ano, fornecendo recursos para a subsisténcia da populacéo
dessas regifes, sendo utilizado também para alimentar os animais (KILL, 2002;
LORENZI, 1992). O interesse pelos frutos nativos tem aumentado por se acreditar
que o consumo dos mesmos melhora a saude humana. Este comportamento
incentiva o desenvolvimento de pesquisas sobre as caracteristicas nutricionais e de
qualidade dos frutos para que sejam destinados ao consumo in natura ou apos
processamento (TONIETTO et al., 2008).

3.2. Licuri
3.2.1. Caracteristicas da Palmeira

As palmeiras estdo dentre as plantas mais antigas do globo terrestre,
havendo registros de sua existéncia ha mais de 120 milhdes de anos (LORENZI et
al., 2004). A familia Arecaceae (Palmae) abrange entre 2.500 a 3.500 espécies com
distribuicdo predominantemente pantropical, sendo que alguns géneros e espécies
sdo adaptados a climas subtropicais ou temperados (DRANSFIELD et al., 2008;
STEVENS, 2008). Nas Américas, sao encontrados 67 géneros que compreendem
1.440 espécies, das quais 200 estdo distribuidas em 39 géneros, 0s quais sdo
registrados para o Brasil (HENDERSON et al., 1995; PIVARI; FORZZA, 2004).

O género Syagrus, composto por 36 espécies, € quase totalmente restrito a
América do Sul e tem o Brasil Central e o Leste do Brasil como seu centro de
dispersdo, onde ocorrem 30 espécies (LORENZI et al., 2004). A palmeira
denominada popularmente de Licuri pertence a espécie Syagrus coronata (Martius
Beccari) é adaptada as regides secas e aridas da caatinga constituindo-se numa
espécie de importante relevancia ecoldgica, social e econdmica, pela interagcdo que
proporciona as espécies silvestres do semiarido e aos multiusos que proporciona as

comunidades humanas da regidao (ROCHA, 2009).
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O licurizeiro comeca a frutificar, seis anos apds o plantio. A producdo média
anual em um hectare nativo de licuri é de 2.000 Kg de coquinhos. Nos anos de
pluviosidade abaixo da média, a producao diminui, porém sempre ocorre de maneira
satisfatoria. No entanto, em um licurizal bem plantado e bem cultivado, a producéo
de coquinhos ndo devera ser inferior a 4.000 quilos (SANTOS; SANTOS, 2002).

O tamanho da palmeira é cerca de 6 a 10 metros, com folhas grandes que
chegam a medir de 2 a 3 metros de comprimento, distribuidas em espiral ao longo
do fuste. As flores do ouricuri sdo pequenas, amarelas e reunidas em cachos. Os
frutos quando verdes possuem o endosperma liquido e a medida que atingem o
processo de amadurecimento ficam solidos originando as améndoas. As tonalidades
dos frutos maduros alternam de amarelo claro ao laranja, dependendo do estagio de
maturacdo, com mesocarpo suculento adocicado A média do comprimento e
didmetro dos frutos ficam em torno de 1,4 cm e 2 cm (LORENZI, 2010;
NASCIMENTO, 2014). A Figura 1. a sequir, retrata as caracteristicas da palmeira do

licuri, dividida em partes, como a folha, caule, flor e fruto.

Figura 1. Partes da palmeira licuri (Syagrus Coronata): folha (A); caule
B); ro C); fruto (D).

FONTE: FARIAS, 2013.

A predacao de sementes pode limitar o recrutamento de plantas, reduzindo o
namero de sementes disponiveis, pois sdo frequentes as citacbes da relacdo da

predacdo de frutos de palmeiras com besouros da subfamilia Bruchinae. Para a
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larva do bruquineo, a semente representa um alimento rico e bem protegido do
ambiente e de predadores, enquanto que os adultos se alimentam apenas de pdlen
e néctar. A larva é conhecida popularmente como bicho-do-coco, e sdo consumidas
por algumas populacdes humanas, que coletam 0s cocos e consomem 0sS insetos
crus ou fritos. Na Figura 2. é possivel visualizar a larva do P. nucleorum, que entre
as palmeiras que a larva utiliza, encontram-se as espécies licuri (Syagrus coronata
Mart.), carnauba (Copernicia cerifera Mart.), coco da Bahia (Cocos nucifera L.) e
babacu (Orbignya phalerata Mart) (ANDRADE et al, 2013).

Figura 2. Larva do P. nucleorum.

FONTE: ANDRADE et al; 2013.

3.2.2. O Fruto

O licuri (licurizeiro, ouricuri ou coqueiro-cabecudo) (Syagrus coronata (Mart.)
Beccari) é uma palmeira ornamental, podendo ser utilizada como paisagismo, suas
folnas fornecem cera; o palmito, mesocarpo e améndoa de seus frutos séo
comestiveis. As améndoas produzem Oleo para fabricacdo de sabdo e o endocarpo
é utilizado para artesanato, sua frutificagdo ocorre no verdo. (LORENZI, 2010). O
fruto, quando verde, aferventado fornece améndoas saborosas para fazer cuscuz,
iguaria tipica da culinaria nordestina. Os brotos do licuri sdo consumidos pelos
sertanejos, sendo a parte mais mole cozida, e a parte mais dura triturada, moida e
utilizada como farinha. Ele é conhecido como a “arvore salvadora da vida” nas areas
de ocorréncia natural (DRUMOND, 2007).

Dentre os principais usos do licuri, destacam-se 0s géneros alimenticios

(6leo, leite de coco, cocadas e doces), de construcdo (telhados, paredes, mourdes,
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ranchos, barracas e banheiros), artesanais (bolsas, cestas, cordas e vassouras) e
medicinais. Adicionalmente, deve-se ressaltar sua extrema importancia como fonte
de alimento para a fauna silvestre, posto sua capacidade continua de recursos
(OLIVEIRA, 2014).

Seu fruto é dividido em trés camadas distintas, sendo elas, epicarpo,
mesocarpo e endocarpo, que juntas formam o pericarpo. O epicarpo € fibroso,
externamente liso e desprovido de pelos, o mesocarpo quando maduro tem
coloragdo amarelada ou alaranjada € mucilaginoso, fibroso enquanto o endocarpo €
lignificado, possui coloracdo amarronzada e tem formato e tamanho variavel de
acordo com as caracteristicas morfologicas do fruto, variando de globoso a
elipséide. Na sua superficie encontram-se as fibras mesocarpicas distribuidas
longitudinalmente (MEILI et al, 2015).

3.3. Composicao Nutricional

O conhecimento da composi¢cao nutricional dos alimentos consumidos no
Brasil é fundamental para se avaliarem a disponibilidade de nutrientes e o seu
consumo por populagbes, além de verificar a adequacdo nutricional da dieta,
identificar o estado nutricional e desenvolver pesquisas sobre as relacées entre dieta
e doenca (LIMA, 2007).

Em geral, as améndoas sao ricas em proteinas e muito ricas em lipidios, nao
possuem colesterol, sdo boas fontes de fibras e possuem quantidades razoaveis de
tiamina, riboflavina e niacina e de vitaminas B1 e B2, sdo ricas também em fosforo e
potassio, mas pobres em sdédio, favorecendo assim o bom funcionamento do
sistema cardiovascular. Contém, ainda, quantidades razoaveis de célcio, magnésio e
ferro (SOUZA, 2008). As nozes verdadeiras e as sementes comestiveis regionais
tém composicdo quimica inter e intraespecifica variavel, inclusive em
macronutrientes, tais como lipideos e proteinas, o que confirma a biodiversidade
desses alimentos (FREITAS; NAVES, 2010). Na améndoa do licuri foi encontrado
um teor de proteinas maior que os de outras espécies de palmeiras, e a quantidade
de 6leo no ouricuri: polpa (4,5+0,3%) e améndoa (49,2+0,08) é um valor alto,

considerando que sdo produzidos combustiveis a partir de espécies com menores
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teores de 0leo, é possivel acreditar que o licuri possa ser uma fonte alternativa para
producdo de biocombustiveis, visto que todas as partes da palmeira podem ser
aproveitadas (SANTOS, 2014).

As nozes e sementes comestiveis sdo fontes de outros nutrientes e
substancias com propriedades de alegacdo de saude, também denominados
funcionais ou compostos biologicamente ativos, o consumo elevado desses
fitoquimicos esta associado com a reducéo do risco de doencas cardiovasculares e
de alguns tipos de cancer, como de proOstata, eséfago, estbmago, célon e reto
(FREITAS; NAVES, 2010). No estudo realizado por Faria et al. (2008) retrataram a
caracterizacdo da polpa de coquinho-azedo (Butia capitata var capitata), espécie da
mesma familia botanica do licuri, procedente da regido Norte de Minas Gerais. Estes
autores trabalharam com a polpa in natura de seis diferentes amostras de butia. Os
resultados obtidos demonstraram o elevado potencial da polpa do coquinho-azedo,
especialmente como fonte de fibras, pro-vitamina A, vitamina C e potassio. A
ingestdo de compostos que trazem beneficios a salude tém sido associados aos
compostos bioativos (carotendides, compostos fendlicos e vitamina C) com
propriedades antioxidantes que podem estar relacionadas ao retardo do
envelhecimento e a prevencao de certas doengas crénicas como cancer, diabetes e

doencas cardiovasculares.

3.4. Compostos Fendlicos

Os compostos fendlicos sdo metabdlitos secundarios naturalmente presentes
em frutas; sdo biossintetizados a partir de duas rotas metabdlicas, a via do acido
chiquimico e a via do acido mevalbnico. Estdo envolvidos no processo de
crescimento e reproducdo das plantas, sistema de defesa a radiacéo ultravioleta ou
a agressoes de insetos ou patdégenos (MANACH et al., 2004; TAIZ; ZEIGER, 2004),
protetores de doencas na pré-colheita, além do papel na coloracdo e no flavor de
muitos produtos, contribuindo para a adstringéncia, a acidez ou para o sabor amargo
de alguns frutos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Quimicamente, os compostos fendélicos sdo substancias que possuem em sua

estrutura pelo menos um anel aromatico com um ou mais substituintes hidroxilicos,
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incluindo seus grupos funcionais. Mais de 8.000 compostos fendlicos ja foram
identificados, sendo que a maioria destes compostos pertencem a classe dos
flavondides, dos &acidos fendlicos (ndo flavonoides) e dos polifendis (presentes
essencialmente na forma de taninos) (DREOSTI, 2000; KING; YOUNG, 1999). O
ensaio de Folin-Ciocalteu tem sido utilizado para mensurar os fendlicos totais em
produtos naturais, mas o seu mecanismo basico é uma reacdo de oxi-reducao.
Embora ndo deva caracterizar a atividade antioxidante, este método € um dos
melhores para estimar a atividade antioxidante de amostras de alimentos (RIBEIRO,
2007).

Estudos realizados com estes compostos demonstraram sua capacidade
antioxidante, assim como seu possivel efeito na prevencédo de diversas doencas
cardiovasculares, cancerigenas e neuroldgicas. Porém, a acdo benéfica dos
compostos fendlicos a sautde humana tem sido relacionada a sua atividade anti-
inflamatoria (HARBORNE; WILLIAMS, 2000). Em espécies silvestres, como o licuri,
estudos revelam que os teores de minerais e compostos bioativos séo
significativamente maiores do que em plantas domesticadas (ODHAYV et al., 2007;
KINNUP; BARROS, 2008).

3.5. Compostos antioxidantes

A avaliacdo e determinacdo dos antioxidantes em frutas, hortalicas e
sementes oleaginosas produzidas e consumidas no Brasil sdo essenciais para
avaliar os alimentos fonte de compostos bioativos e estimar sua ingestdo pela
populacdo, além de descobrir novas fontes potenciais desses constituintes
agregando valor comercial a alimentos até entdo de pouco uso alimentar (FALLER
et al., 2009).

As pesquisas envolvendo antioxidantes tém aumentado muito nos ultimos
anos. Estudos clinicos e epidemiolégicos tém mostrado evidéncias de que o0s
antioxidantes contribuem para manter o equilibrio entre a producéo e a eliminagao
de espécies reativas de oxigénio e outros compostos relacionados, inibindo e
reduzindo as lesbGes causadas pelos radicais livres nas células (VIEIRA, 2011).

Antioxidantes podem ser compostos de origem natural ou sintética que apresentam
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elevada estabilidade oxidativa e que tém propriedade de prevenir a oxidacado de
outras substancias como proteinas, acidos nucléicos e lipideos (MANCINI et al.,
2005).

Varios métodos para avaliar a capacidade antioxidante estdo disponiveis.
Eles incluem: métodos de espectrofotometria de absor¢do no visivel, medida da
atividade sequestradora de radicais livres em sistemas aquosos ou lipidicos (DPPH,
ABTS), métodos de fluorescéncia, métodos de quimioluminescéncia, métodos
eletroquimicos, que medem o consumo de oxigénio por lipidios peroxidaveis
eletroquimicamente, e determinagcdo do potencial redox dos antioxidantes (HU;
SKIBSTED, 2002).

O organismo humano possui suas defesas contra o estresse oxidativo, que
vao diminuindo a medida que envelhece, a presenca de doencas crbnicas e idade
avancada sao fatores que desequilibram o balanco da formacéo dos radicais livres,
podendo contribuir para o aparecimento ou agravamento de doencas. O consumo de
antioxidantes pode trazer beneficios a salde através da protecao contra a formacéao
desses radicais livres (SA, 2008).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Matéria-prima

No presente trabalho os frutos de Syagrus coronata (Mart.) Beccari foram
obtidos na feira livre da cidade de Campo Formoso (BA), situada a 552 metros de
altitude (10° 30' 41" S e 40° 19' 21"W). Os procedimentos foram realizados de
acordo com a Figura 3. sendo classificados de acordo com a sua coloragédo amarela
(maduros), os mesmos transportados para o Laboratorio Experimental de Alimentos
(LEA) do IF Sertdo-PE, Campus Petrolina, onde foi feita a selegdo do fruto,
desintegracdo da améndoa seguido da trituracdo em liquidificador multiprocessador
(Walita) , a qual pode ser observada na Figura 4. armazenadas em sacos plasticos

e mantidas em freezer (-20 °C), para posteriormente serem analisados.

Figura 3. Fluxograma do processo

~ Laboratério
Campo o, | Coloragao | . | £ herimental
Formoso - BA amarela de Alimentos
Trituracao a Corte - Selecao
Armazenamento

Figura 4. Améndoa do licuri in natura inteira (a), cortada (b), triturada (c)

(a) (b)

FONTE: Préprio Autor (2015).
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4.2. Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com as normas analiticas
descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), todas as analises foram feitas em
triplicata.

e Atividade de agua

Esta determinacdo foi feita utilizando-se um aparelho portatil analisador de

atividade de agua ( Autom, modelo 43).
e Solidos soluveis

A determinacdo dos sdlidos soluveis foi feita utilizando refratbmetro de
bancada (Refractometer HI 96801) com resultados corrigidos para 20°C e expressos
em graus brix (°Brix).
e Acidez Titulavel

O teor de acidez foi determinado através da titulacdo direta em solucao
normal determinada em hidréxido de sédio (0,1 N) utilizando fenolftaleina como
indicador, sendo expressa em porcentagem de acido citrico.
e pH

O pH foi determinado pelo método eletrométrico, utilizando um potencidmetro
(Micronal B 474), previamente calibrado com solug¢des tampdes de pH 7,0 e 4,0 a
temperatura de 20°C.

e Umidade

O percentual de umidade foi obtido por secagem direta em estufa a 105°C

(FANEM, modelo Orion 520) até peso constante.
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e Cinzas Totais, Cinzas InsollUveis em agua e Cinzas SolUveis em agua

As amostras foram calcinadas e incineradas na mufla a 550°C, para a
determinacao de minerais totais (cinzas). Para determinacdo das cinzas insollveis, a
amostra foi filtrada e lavada com agua quente, e o residuo do papel filtro incinerado
novamente. Para encontrar o valor das cinzas sollveis, subtraiu-se o percentual de

cinzas obtido em “cinzas totais” do percentual de “cinzas insoluveis”.

e Teor de ferro
Foram utilizadas as cinzas para determinacdo do teor de ferro, sendo

determinado pelo método de espectrofotometria.

e Lipidio

O teor de lipidio foi obtido pelo método de extracao direta em sistema Soxhlet,
extracdo continua em aparelho (Marconi). Foi utilizado o solvente etanol, seguida da

remocao por evaporacao na estufa (FANEM, modelo Orion 520).

e Proteina

A percentagem de proteina foi determinada pelo método Micro Kjedal que se

baseia em trés etapas: digestéo, destilacéo e titulacéo.

4.3. Determinacao de Fendlicos Totais

Os compostos fendlicos totais foram estimados pelo método de analise
colorimétrica, através da metodologia de Singleton & Rossi (1965) pelo método do
Folin-Ciocalteau, que se baseia na reducdo dos acidos fosfomolibdico e
fosfotungstico em solucéo alcalina e medida espectrofotométrica no comprimento de
onda de 765 nm. O teor de fendlicos totais foi determinado por interpolacdo da
absorbéancia das amostras contra uma curva de calibracdo construida com padrdes
de acido galico e os valores obtidos de fendlicos totais expressos como equivalentes

de &cido gélico (mg de acido géalico/100g™* de amostra).
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4.4. Atividade Antioxidante

A determinagdo da atividade antioxidante foi realizada utlizando as
metodologias de Kim et al.,2002; Lima et al., 2014, utilizando o método de DPPH,
baseado na captura do radical DPPH (2,2 difenil-1-picrilhidrazila) por antioxidantes,
produzindo um decréscimo da absorbancia em 517 nm. Podendo esse decréscimo
ser comparado ao obtido por um antioxidante conhecido como o TROLOX (an&logo
a Vitamina E), e os resultados expresso como equivalente em mM de Trolox por kg
de amostra (mM TEAC Kg™?).
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos para as andlises fisico-quimicas realizadas na

améndoa do fruto licuri encontram-se descrito na Tabela 1.:

Tabela 1. Composicéao fisico-quimica da améndoa do licuri em comparacéao
com a literatura

Andlises Valores obtidos Crepaldi et al. (2001).
Atividade de agua 0,78(x0,00) -
Sdlidos Soluveis (°Brix) 13,00(x0,00) -
Relagdo SS/AT 14,09 -
Acidez Titulavel (%) 0,94(z0,00) -
pH 7,43(x0,02) -
Umidade (%) 7,27(x0,05) 28,6(£0,38)
Cinzas Totais (%) 1,65(x0,01) 1,20(x0,01)
Cinzas Insoluveis (%) 0,44(z0,05) -
Cinzas Solaveis (%) 1,20(z0,06) -
Lipidio (%) 52,13(x0,79) 49,20 (+0,08)
Proteina (%) 14,86 (x0,07) 11,50 (x0,03)
Teor de Ferro (mg/100g) 0,29(x0) -

A améndoa do licuri apresentou atividade de agua de 0,78, esse valor indica
que o fruto possui uma perecibilidade média, e pode ser uma alternativa viavel para
aproveitamento na industria de alimentos. Gava (2008) especifica que alimentos

com atividade de agua de 0,78 pode ocorrer a presenca de bolores micotoxigénicos.

A atividade de agua (a,) € uma das propriedades mais importantes para o
grau de processamento, conservacao e armazenamento de alimentos. Ela quantifica
o grau de ligagdo da agua contida no produto e, consequentemente, sua
disponibilidade para agir como solvente e participar das transformacdes quimicas,
bioquimicas e microbiologicas (LABUZA, 1977). De acordo com Ordonez (2005), a

agua é provavelmente, o fator individual que mais influi na alteracdo dos alimentos,
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do ponto de vista microbiologico, a atividade de &gua reflete a dgua disponivel para

0 crescimento dos microrganismos.

Na caracterizacdo quimica dos frutos o teor de sélidos solluveis totais € uma
medida indireta do teor de acgUcares presente, tendo sido associados ao estagio de
maturacdo (SEYMOUR et. al., 1993). O teor de sdlidos soluveis da améndoa do
Licuri variou de 13°Brix a 20° C de acordo com a tabela de correcdo (Anexo 1.).
Esse parametro, normalmente é feito com objetivo de ter uma estimativa da
quantidade de acucares presentes nos frutos, sollveis em agua, embora quando
medidos através de refratbmetro incluem, além dos agucares, pectinas, sais e acidos
(LIMA, 1997). Dessa forma, os valores obtidos para améndoa do licuri evidenciam
uma quantidade significativa de carboidratos, se comparado aos valores

encontrados por Miranda (2011), onde o maior valor apresentado foi 6,2°Brix.

A acidez titulavel da améndoa do licuri foi de 0,94%, e a relacdo SS/AT obtida
foi de 14,09%. De acordo com Miranda (2011), os sélidos soluveis (SS) tem
tendéncia a aumentar com o avanc¢o da maturagdo, enquanto a acidez titulavel (AT)
diminui, sendo assim, a relagdo SS/AT €& diretamente proporcional aos solidos
soluveis e inversamente proporcional a acidez titulavel. A relagdo de SS/AT é mais
representativa que a medicéo isolada de aclUcares ou da acidez, pois essa relacéao

da uma boa ideia do equilibrio entre esses dois componentes.

A acidez titulavel representa todos os grupamentos &cidos encontrados
(acidos organicos livres, na forma de sais e compostos fendlicos), e o potencial
hidrogeniénico (pH) mede a quantidade de ions hidrogénio no fruto (MIRANDA,
2011).

O pH das amostras do licuri foi de 7,43 valor considerado na faixa neutra e
propicia ao crescimento de fungos, que em contrapartida, é dificultada pelo baixo
teor de umidade da améndoa. A umidade de um alimento representa a agua contida
nele, que pode ser classificada como umidade de superficie, agua livre do alimento
ou presente na superficie. Pode ser facilmente evaporada e encontrada no interior
do alimento, sem combinar-se quimicamente com 0s outros constituintes do mesmo

(SA, 2008). Varios fatores tornam importante a determinacg&o do pH de um alimento,
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tais como influéncia na palatabilidade, desenvolvimento de microorganismos,
escolha da temperatura de esterilizagdo, escolha do tipo de material de limpeza e
desinfeccao, escolha do equipamento para o processamento, escolha de aditivos e
varios outros (SA, 2008).

O percentual de umidade obtido na améndoa do licuri foi de 7,27%, esse valor
condiz com a estrutura da améndoa in natura que se apresenta seca.
Diferentemente do valor encontrado por Crepaldi (2001) que obteve um valor
percentual de umidade de 28,6%, essa diferenca pode ser atribuida aos diferentes
locais de obtencao do fruto e época do ano, entre outros fatores edafocliméticos.

Em condi¢des normais, o organismo humano excreta diariamente cerca de 20
a 30 g de minerais que necessita de reposicao imediata por meio da alimentacao,
para a regulacdo do equilibrio organico. Entre os minerais considerados essenciais
estdo célcio, fésforo, potassio, sédio, cloro, magnésio e enxofre, chamados
macrominerais, necessarios em quantidades de 100 mg/dia ou mais e o0s
microminerais (Zn, Se, Cu, Mo, Cr, Fe e Co), necessérios na faixa de 100 pg/dia,
quantidades menores porém essenciais para o 6timo crescimento, saude e
desenvolvimento (SA, 2008). Em relacdo ao percentual de cinzas, o valor obtido
nesse estudo foi de 1,65%, préoximos ao encontrado por Crepaldi (2001) que
apresentou 1,2%. O teor de ferro obtido na améndoa do licuri foi de 0,29 mg/100g,
valor superior ao relatado no estudo de Silva et al (2008) sobre frutos nativos do
cerrado onde foi encontrado para os frutos Araca, Cagaita, Caju-do-cerrado e
Gabiroba os valores de 0,21 mg/100g; 0,02 mg/100g; 0,26 mg/100g e 0,24 mg/100g
respectivamente, e inferior para a Macauba, Mangaba, Murici e Pitomba, que obteve
os valores 0,88 mg/100g; 0,88 mg/100g; 1,29 mg/100g e 0,60 mg/100g

respectivamente.

As proteinas sdo importantes para o bom funcionamento do organismo.
Proteinas sdo o0s constituintes basicos da vida: tanto que seu nome deriva da
palavra grega "proteios"”, que significa "em primeiro lugar”. Nos animais, as proteinas
correspondem a cerca de 80% do peso dos musculos desidratados, cerca de 70%
da pele e 90% do sangue seco. Mesmo nos vegetais as proteinas estdo presentes

(FARIAS et al, 2012). Em relacdo as proteinas, € sabido que as de origem animal
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tém maior valor biolégico em comparacdo com as proteinas vegetais. No entanto,
populacées de baixo poder aquisitivo tém acesso limitado a proteinas animais.
Assim, a identificacdo de espécies vegetais ricas em proteinas e incentivos de
cultivo e consumo destas espécies podem contribuir para diminuir as deficiéncias
nutricionais destas populagdes e fornecer alternativas nutricionais para a populacao
em geral, especialmente aquelas com habitos e dietas alimentares diferenciados
(KINUPP; BARROS, 2008).

O teor de proteina encontrado no licuri desengordurado neste estudo foi de
14,86%, equivalente ao encontrado na aveld e na castanha-do-brasil (SOUZA,2008),
e superior ao encontrado no trabalho de Crepaldi (2001), na améndoa do licuri, na
noz-moscada, macadamia e noz-pecd (SOUZA,2008). Porém no trabalho de Farias
(2012) foi encontrado na améndoa do catolé o valor superior, cuja améndoa é
comparada com o licuri na literatura por serem do mesmo género e apresentarem

semelhancas. Os resultados estdo expressos na Tabela 2. abaixo:

Tabela 2. Comparacédo de valores de proteinas em diferentes améndoas

Valor obtido Crepaldietal. | Souza (2008) | Farias (2012)
nesse estudo (2001)

Licuri 14,86% 11,50% - -

Avela - - 14,95% -

Castanha-do-
brasil
Noz-moscada
macadamia
Noz-peca

Catolé

14,32-17,00%
5,84%
7,91%

9,17-10,40%

17,21%

Para o teor de lipidios foi obtido nesse estudo valor superior ao encontrado
por Crepaldi (2001) na améndoa do licuri, e aos relatados na literatura para
castanha-de-caju, amendoim, noz-moscada e pistache (SOUZA, 2008). E inferior ao

obtido por Farias (2012) no catolé. Os valores estdo descritos na Tabela 3. abaixo.



30

Esses valores indicam que a améndoa do licuri € uma excelente fonte de gordura

vegetal.

Tabela 3. Comparacdo de valores de lipidio em diferentes améndoas

Valor obtido Crepaldietal. | Souza (2008) | Farias (2012)
nesse estudo (2001)
Licuri 52,13% 49,20% - -
Castanha-de- - - 43,0-47,7% -
caju
Amendoim - - 49,66% -
Noz-moscada - - 36,31% -
Pistache - - 44,44% -
Catolé - - - 65,30%

Sao encontrados na literatura trabalhos realizados com uso do oleo de licuri,
sendo ele utilizado na alimentacdo de ruminante, na producao de biodiesel, o uso do
Oleo essencial como atividade antibacteriana, dentre outros (MAIA et al, 2008;
NASCIMENTO,2014). Das améndoas se extrai 6leos que podem ser utilizados no
preparo de alimentos, na producdo de biodiesel, na industria farmacéutica,
cosmeéticos e elaboracéo de velas e sabdes. As améndoas de coco ouricuri na Bahia
sdo destinadas as industrias produtoras de 6leo, localizadas nos municipios de
Caldeirdao Grande, Miguel Calmon, Nazaré, Santo Antbnio de Jesus, Feira de
Santana e brevemente Senhor do Bonfim que esta reabrindo uma antiga industria de
producédo de 6leo de coco Ouricuri (MIRANDA, 2011; ANJOS; DRUMOND, 2010).

Embora o 6leo extraido da semente de licuri seja utilizado nas comunidades
do semiarido como 6leo comestivel, o seu uso pode ser mais apropriado como
matéria-prima nas industrias de cosméticos e produtos de higiene biodegradaveis,
podendo ainda ser utilizado na producdo de biocombustiveis (NETO et al., 2009).
Todos os trabalhos encontrados relacionados ao uso do 6leo do licuri pode ser

justificado pelo seu alto teor lipidico encontrado na améndoa do fruto.

Os compostos fendlicos estdo entre os antioxidantes mais ativo e

frequentemente presentes em vegetais. As propriedades benéficas desses
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compostos podem ser atribuidas a sua capacidade de sequestrar os radicais livres.
Os frutos contém além dos nutrientes essenciais e de micronutrientes como
minerais, fibras e vitaminas, diversos compostos secundario de natureza fendlica
(ALMEIDA, 2009). Os resultados obtidos para as analises de compostos fendlicos e
atividade antioxidante realizadas na améndoa do fruto licuri encontram-se descritos

na Tabela 4.:

Tabela 4. Quantificacdo dos Compostos Fendlicos e Atividade Antioxidante

Andlises Valores obtidos Santos et al. (2014).
Fendlicos Totais (mg 182,8 142,4
EAG.100g™)
Atividade Antioxidante 4,6 -
(mM TEAC/Kg™ de
amostra)

Nas analises para fendlicos totais o resultado obtido foi de 182,8 mg
EAG.100g", esse valor foi maior do que o encontrado no trabalho de Santos, et al.
(2014) que obteve 1424 mg EAG.100g™, como retratado anteriormente os
resultados podem variar de acordo com os locais de obtencédo do fruto. Santos, et al
(2014) afirma que a acao antioxidante exibida, a farinha do licuri pode ser apontada
como boa fonte de antioxidantes naturais que podem ser mais efetiva e econémica
do que o uso de suplementos dietéticos na protecdo do organismo contra os danos

oxidativos e portanto o seu consumo pode ser estimulado.

O valor encontrado na améndoa € superior aos retratados no trabalho de
Lima (2007), na maioria das polpas de frutas consumidas no Brasil, como: Acai
(Euterpe oleracea), com 136,8mg/100g; goiaba (Psidium guayava), com
83,1mg/100g; abacaxi (Ananas sativa), com 21,7mg/100g; graviola (Anona
muricato), com 84,3mg/100g, e maracuja (Passiflora edulis), com 20,2mg/100g,
sendo inferior apenas a acerola (Malpighia glabra), com 580,1mg/100g, e a manga
(Mangifera indica), com 544mg/100g.
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No trabalho desenvolvido por Machado; Cunha & Boas (2014) encontraram
102,34 mg EAG.100g" no coco babdo, eles compararam com outros trabalhos, onde
esse valor ficou dentro da faixa (65 a 390 mg EAG.100g* de frutos) de fendlicos
observados em duas cultivares de uva por Abe et al. (2007), e no trabalho de
Oliveira et al. (2011) onde encontraram 159,8; 88,0 e 59,8 mg EAG.100g' em
goiaba, mamao e manga, respectivamente. Todos esses valores retratados s&o
inferiores ao encontrado nesse estudo, podendo ser uma fonte viavel desses

compostos, uma vez que possui baixo custo.

Estudos realizados com estes compostos demonstraram sua capacidade
antioxidante, assim como seu possivel efeito na prevencédo de diversas doencas
cardiovasculares, cancerigenas e neurologicas. Porém, a acdo benéfica dos
compostos fendlicos a sautde humana tem sido relacionada a sua atividade anti-
inflamatéria (HARBORNE; WILLIAMS, 2000). Um estudo realizado para analisar a
composicdo fendlica de sementes de S. coronata, constatou a presenca de 13
compostos fendlicos, entre eles Procianidina B1, Catequinas, Procianidina B2,
Epicatequinas, Quercetina-3-O-glicosideo, Rutinas, Miricetinas, Quercetina-3-O-
raminosideo. Foi encontrado ainda que o 6leo da améndoa apresenta capacidade
antioxidante (NASCIMENTO, 2014).

Para atividade antioxidante foi obtido o valor de 4,6 mM TEAC/g de extrato,
este resultado expressa uma significativa concentracdo de substancia antioxidante
na améndoa do Licuri, pois em sucos de uva brasileiros, bebida amplamente
estudada pelas suas propriedades antioxidantes, a AOX varia de 2,0 a 11,5 mM
TEAC L™ e o contetido fendlico total de 270 a 3433 mg L™ (BADALOTTI, 2011). Os
resultados obtidos neste trabalho mostram um consideravel conteudo bioativo e
atividade antioxidante na améndoa do Licuri, evidenciando a necessidade de uma

maior explorac@o desta matéria-prima pela indastria de alimentos.

A otimizacdo do uso da améndoa do licuri, ajudard no desenvolvimento
socioecondémico da regido semiarida, gerando renda para essa populacdo, uma vez
que agregara maior valor ao fruto, auxiliara também na melhoria da qualidade de
vida, pois o licuri tem altos valores nutricionais de proteina, lipidio, e compostos

bioativos.
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6. CONCLUSOES

Os resultados obtidos na caracterizagdo fisico-quimica demostram que a
améndoa do Licuri (Syagrus coronata (Mart.) Be ccari) possui conteldos expressivos
de lipidios (52,13%) e proteina (14,86%).

Verificou-se que o licuri possui teor de fendlicos totais significativos (182,8 mg
EAG.100g1) podendo ser uma fonte viavel desses compostos, uma vez que possui

baixo custo.

A améndoa do licuri demonstrou um consideravel conteddo bioativo e
atividade antioxidante (4,6 mM TEAC Kg™ de extrato), evidenciando a necessidade

de uma maior exploracdo desta matéria-prima pela industria de alimentos.

A améndoa apresenta potencial tecnolégico, podendo ser explorado pela
industria alimenticia para elaboracdo de produtos com propriedades funcionais,

valorizando o fruto nativo que é usualmente utilizado de forma extrativista.
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