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INTRODUCAO

O semi-arido brasileiro guarda peculiaridades tais que nenhuma outra area no pais (e poucas no
planeta) é semelhante. O ulicurizeiro é uma planta nativa do semi-arido baiano, que tem contribuido a
subsisténcia de milhares de familias, ha centenas de anos. Trata-se de uma &rvore que somente é
destruida por meio de intervencdo antropica drastica, pois € uma das plantas que mais resiste as
condicOes extremas da Seca. Sua cultura é de grande relevancia para a producdo e geracdo de renda
para familias que subsistem gracas a agricultura familiar.

A agricultura familiar € um setor estratégico para a manutencdo e recuperacdo do emprego, para
a redistribuicdo da renda, para a garantia da soberania alimentar do pais e para a constru¢do do
desenvolvimento sustentavel (MAGALHAES, 1997; apud PEDROSO, 2000). A valorizacio e defesa
da agricultura familiar esta no cerne do combate a pobreza rural e da solucdo a crise agraria dos paises
em desenvolvimento (MAZOYER & ROUDART, 2010).

No sertdo baiano, licuri, conhecida como a “arvore salvadora da vida”, ¢ a principal fonte de
alimento nos periodos dréasticos de seca (BONDAR, 1938). Dos diversos nomes pelos quais a espécie é
conhecida popularmente, licuri € o0 nome mais utilizado no sertdo baiano. A altura da palmeira varia de
6-10 m e, embora floresca e frutifique o ano todo, a despeito de pequenas variagdes, 0s meses de marco,
junho e julho apresentam maior frutificacdo, caracterizando o periodo da safra (BONDAR, 1938;
NOBLICK, 1986).

No licuri sdo encontrados zinco, potassio e fésforo em quantidade maior do que no acai.
(ANJOS, 2010). Seus frutos, enquanto verdes, possuem o endosperma liquido, que se torna sélido no
processo de amadurecimento, dando origem a améndoa. Quando maduros, os frutos apresentam uma
coloracdo que varia do amarelo-claro ao laranja, dependendo ndo apenas do seu estagio de maturacéo,
mas também dos individuos considerados. A polpa e améndoas sdo consumidas in natura, sendo
utilizadas para fabricacdo de cocadas. Delas também € extraido um 6leo usado em culinaria (BONDAR,
1938).

Apesar disso, ainda pouco se conhece sobre o valor nutricional de diversos frutos de espécies
subexploradas ou ndo exploradas como alimento. Isto € bem evidente nos tropicos onde, ao lado de um
contingente de pessoas subnutridas, ha espécies como a palmeira Bactris gasipaes (H.B.K.) Bailey, na
América Central, que possui frutos com carboidratos, proteinas, éleo, minerais e vitaminas em
proporcao quase que perfeita para a dieta humana. Na Amazonia, Jessenia bataua (Mart.) Burret, com
frutos que tém Oleo semelhante ao de oliva, possui um comércio restrito na Colémbia, e permanece
desconhecida no resto do mundo (VIETMEYER, 1986).

A literatura indica que a coloracdo de frutos que varia do amarelo ao vermelho geralmente esta
associada a presenca de carotendides, compostos com atividade pro-vitaminica A. Portanto, seu
consumo é importante para as regides pobres de paises em desenvolvimento, onde a hipovitaminose A é
endémica, afetando principalmente criancas na idade pré-escolar (SIMMONS, 1975, RODRIGUEZ-
AMAYA, 1985, GROSS, 1991).

Diante de uma gama de experiéncias que buscam caminhos para o desenvolvimento sustentavel
através da oferta de produtos de qualidade e em harmonia com o meio ambiente é fundamental a
insercdo de projetos que verticalizem a comercializacdo e consequentemente a geracdo de renda a partir
da producéo de sub-produtos do licuri.

MATERIAIS E METODOS

As visitas aos locais (comunidades) e diagnostico de necessidades e possibilidades, bem como a
ministragdo de cursos de doces e compotas, frutas cristalizadas e sorvete; e treinamento sobre as boas
praticas de fabricacdo foram realizadas em comunidades que situam-se no municipio de Monte Santo e
foram elas: Salgado, Itapicuru e Mandacaia, pois houveram problemas de comunicacao e consequente e



algumas comunidades desistiram da visita. Foi feita uma visita a COOPERCUC (Cooperativa
agropecuaria familiar de Canudos, Uaua e Curacd) que contribui para o fortalecimento da agricultura
familiar e promove a melhoria da qualidade de vida dos agricultores a partir da organizagéo e
comercializacdo da producdo. Producdo esta que vai desde geléia e compotas de doces até caldas para
sorvete. A comunidade de Itapicuru possui uma Unidade de Beneficiamento de Frutas, o local precisa
de melhorias e além dos cursos ministrados foram feitas as devidas orientacGes para o alcance do
padrdo exigido pela vigilancia Sanitaria para uma unidade de beneficiamento.

Os produtos de licuri (pacoca e licuri caramelado) foram cedidos pela cooperativa COOPES de
Capim Grosso. As amostras foram trazidas a Universidade Estadual de Feira de Santana e foram
analisadas nos laboratorios de Analises Fisico-Quimicas e de Quimica de Alimentos.

Para o licuri e seus derivados na extracdo de lipidios utilizou-se sistema Soxhlet por 8 horas
com éter de petroleo como solvente, conforme descrito pelos métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos do instituto Adolfo Lutz. A determinacdo de umidade foi realizada por gravimetria apos
secagem direta das amostras em estufa a 105°C. Cinzas foram determinadas por gravimetria ap0s
incineracdo do material em mufla a 550 °C, por quatro horas.

No desenvolvimento dos produtos foram utilizados ingredientes simples e de baixo custo. Na
producdo da barrinha de cereal os insumos foram aveia prensada e em flocos, flocos de milho e arroz,
biscoito maisena, passas, glicose, acucar, cremor tartato, gordura vegetal, licuri e leite de licuri. A
producdo do sorvete exigiu leite em po6 e liquido, liga neutra, agUcar, creme de leite, emulsificante,
licuri e leite de licuri. O leite de licuri utilizado foi obtido a partir da extracdo do fruto em &gua.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A COOPES (Cooperativa de Producdo da Regido do Piemonte da Diamantina), cooperativa
situada em Capim Grosso, centro-norte baiano, utiliza o licuri como matéria-prima para a producgéo de
cocada, granola, pimenta em conserva em 6leo de licuri e licuri em conserva em 6éleo de licuri, produtos
que sdo comercializados na regido. No entanto, ainda pouco se conhece sobre o valor nutricional do
licuri e dos produtos que sdo processados a partir deste.

Foram analisados produtos provenientes desta cooperativa, sendo estes o licuri caramelado e a
pacoca de licuri.

Os produtos analisados apresentaram a composi¢cdo mostrada na tabela 1. Conforme observado
nos resultados das andlises, o licuri € rico em lipidios (50,5%), assim como o0s produtos contendo essa
matéria prima — licuri caramelado e a pacoca de licuri. Cerca de 45% do caramelado e 39% da pacgoca
sdo compostas por lipidios. Sua rica composicao lipidica é favoravel a extracdo de seu 6leo usado em
outros produtos como nas conservas de pimenta e do proprio licuri.

Tabela 1 — Composicao nutricional dos produtos feitos com licuri. Feira de Santana — BA, 2013.

Produto Médias e desvio padrio
Cinzas (%) Umidade(%) Lipideos(%)
Pacoca de licuri 0,98+0,03 6,38+0,808 0,34+0,100
Licuri 0,98+0,03 2,57+0,11 45,58+2,1
caramelado

Figura 1 — Matéria-prima (licuri)

Fonte: Resultados da pesquisa



Figura 2 — Produtos obtidos. Barra de cereal, Leite de licuri e sorvete de licuri.

Fonte: Resultados da pesquisa

O treinamento em boas préaticas de fabricacdo (RDC275) foi realizado com grupos
de entre dez e trinta membros das comunidades visitadas, atingindo, portanto, o pablico-
alvo de forma significativa. Este treinamento é condicdo indispensavel para a obtencéo e
conservacao da autorizacdo de processamento do MAPA.

CONCLUSAO

Para melhor qualidade e verticalizacdo dos produtos obtidos a partir do licuri faz-se
necessario a aplicacdo das normas de seguranca para fabricacdo de alimentos segundo a
ANVISA, em todas as cooperativas envolvidas, bem como a utilizagdo da maquina para
quebrar o licuri ja existente na beneficiadora da Escola familia agricola do sertdo- EFASE
que facilitaria o trabalho e o seguimento das orientagdes para confeccdo dos produtos pois
gera a padronizacdo dos mesmos. As principais metas pré-estabelecidas com relacdo a
orientar de maneira efetiva os produtores, confeccionar os produtos derivados, garantindo
sua higiene e qualidade foram alcancadas.
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