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RESUMO:

Conhecida como a “arvore salvadora da vida”, o licuri (Syagrus coronata (Martius) Beccari) é uma das
principais palmeiras nativas do Semiarido brasileiro, desenvolvendo um importante papel socioeconémico,
cultural e ambiental para a subsisténcia do sertanejo. Porém, apesar de sua importancia, observa-se que os
licurizais encontram-se sob ameaga devido ao desmatamento, queimadas e exploracdo de forma extrativista.
Por conta disso, o objetivo do presente estudo foi realizar uma revisdo e analise bibliografica sobre o
licuri, destacando sua importancia, potenciais, perspectivas futuras ¢ a necessidade de sua preservacio
e conservagdo. Para esse fim, recorreu-se as bases de dados Periodico CAPES, SciELO, BDTD e BVS,
através dos descritores “Licuri”, “Syagrus coronata” e “Syagrus coronata (Martius) Beccari”, abrangendo
a selegdo de artigos, manuais, teses e dissertagdes. Por ser uma planta nativa do Brasil, este trabalho
encontra-se cadastrado no Sistema Nacional de Gestdo do Patrimonio Genético ¢ do Conhecimento
Tradicional Associado (SisGen), sob o n° AD6A6AB, atendendo ao previsto em lei e seus regulamentos. A
revisdo segue estruturada em se¢des, além da introducdo. Na primeira, faz-se uma breve apresentagdo do
licuri sobre suas caracteristicas gerais e distribuicdo geografica. Na segunda, aborda-se a sua importancia
socioecondmica e cultural, posicionando sua utilizagdo e reconhecimento pela populagdo semidrida. Na
terceira, destaca-se a sua indispensavel importancia ecoldgica e ambiental, considerada uma “espécie-
chave” do bioma Caatinga. Em seguida, como parte fundamental da dieta cotidiana local, apresenta-se seu
potencial alimenticio e nutricional, expondo principalmente suas utilizagdes culinarias e sua composi¢éo
nutricional. Por fim, demonstram-se as perspectivas acerca de seus estudos e espera-se contribuir
fornecendo subsidios cientificos que ampliem a interiorizagdo da pesquisa, a capacitacdo ¢ a disseminag¢ao
de informagdes acerca do licuri.

Palavras-chaves: Ouricuri; Arecaceae; Oleaginosa; Semiarido.
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ABSTRACT:

Known as the “life-saving tree”, the licuri (Syagrus coronata (Martius) Beccari), is one of the main native palm
trees in the Brazilian Semiarid region, developing an important socio-economic, cultural and environmental
role for the sertanejo's subsistence. However, despite its importance, it is observed that licurizais are under
threat due to deforestation, fires, and extractive exploitation. Because of this, the objective of the present
study was to carry out a review and bibliographic analysis of licuri, highlighting its importance, potentials,
future perspectives, and the need for its preservation and conservation. For this purpose, the CAPES, SciELO,
BDTD, and BVS databases were used, using the descriptors “Licuri”, “Syagrus coronata” and “Syagrus
coronata (Martius) Beccari”, covering the selection of articles, manuals, theses, and dissertations. As it is a
plant native to Brazil, this work is registered in the National System for the Management of Genetic Heritage
and Associated Traditional Knowledge (SisGen), under n®° AD6A6AB, in compliance with the law and its
regulations. The review remains structured in sections, in addition to the introduction. In the first, there is
a brief presentation of the licuri on its general characteristics and geographical distribution. In the second,
it addresses its socioeconomic and cultural importance, positioning its use and recognition by the semi-arid
population. In the third, it highlights its indispensable ecological and environmental importance, considered
a “key species” of the Caatinga biome. Then, as a fundamental part of the local daily diet, it presents its
food and nutritional potential, exposing mainly its culinary uses and its nutritional composition. Finally, the
perspectives on their studies are demonstrated and it is hoped to contribute by providing scientific subsidies

that expand the internalization of research, training, and the dissemination of information about licuri.

Keywords: Ouricuri; Arecaceae; Oilseed; Semiarid.

1. Introducao

O licuri, de nome cientifico Syagrus coronata
(Martius) Beccari, ¢ uma das principais palmeiras
nativas do Semiarido brasileiro, predominando nas
regides secas e aridas do bioma Caatinga e encontra-
-se entre suas principais espécies exploradas (Beltrao
& Oliveira, 2007; Drumond, 2007; Carvalho et al.,
2014; Maia et al., 2017). Conhecida como a “arvore
salvadora da vida”, por ser uma palmeira totalmente
aproveitavel, desenvolve um importante papel socio-
econdmico, cultural e ambiental para a subsisténcia
do sertanejo (Rocha et al., 2009; Miranda & Silva,
2011; Aroucha & Aroucha, 2013).

Esta palmeira ¢ utilizada na alimentagao hu-
mana, fazendo parte da dieta cotidiana local, como
registrado no Tratado Descritivo do Brasil publicado
em 1587 pelo colono portugués Gabriel Soares de
Sousa (Santana et al., 2011; Slow Food, 2015). Além
disso, aaméndoa do licuri também serve de alimento

para inimeros animais silvestres como, por exemplo,
a arara-azul-de-lear (Anodorhynchus leari), que se
encontra em risco de extingdo (Lima et al., 2014;
Slow Food, 2015).

Porém, apesar de sua importancia, observa-se
que os licurizais encontram-se sob ameaga devido
ao desmatamento, queimadas e exploragao de forma
extrativista, levando a uma rapida diminui¢@o dessa
espécie vegetal (Aroucha & Aroucha, 2013; Slow
Food, 2015).

Os licurizais florescem e frutificam por um
longo periodo do ano e apds sofrerem maturacao
completa, os frutos desprendem-se do cacho e caem
no chao, onde podem ser contaminados por micror-
ganismos, com deterioracdo e alteracdo em pratica-
mente todas as partes do fruto, podendo comprometer
a sua qualidade alimentar, sensorial e nutricional
(Aroucha & Aroucha, 2013; Jesus & Santos, 2017).
Além disso, pouco se conhece sobre a conservagao
pos-colheita do licuri (Jesus & Santos, 2017).
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Sabe-se que as améndoas apresentam proprie-
dades organolépticas descritas como remarcaveis,
sendo consumidas torradas, cozidas, verdes ou
frescas, além de serem definidas como saborosas,
nutritivas ¢ muito ricas em 6leo (Carvalho et al.,
2014; Slow Food, 2015).

De acordo com Crepaldi et al. (2001), a
composi¢do nutricional das améndoas indica
que estas sdo altamente caldricas e constituidas
principalmente de lipidios (49,20%) e proteinas
(11,50%). Por sua vez, Santana ef al. (2011), ao
também analisarem as améndoas do licuri, encon-
traram valores semelhantes para lipidios (50,55%),
contudo divergiram do teor de proteinas (2,90%)
avaliado. Ja Silva et al. (2012), apresentaram os
valores mais discrepantes, sendo o total de lipidios
mais baixos (30,04%) e o total de proteinas mais
elevado (20,64%.). Por conta disso, Santana et al.
(2011) concluiram ser necessario mais pesquisas
que ampliem o conhecimento acerca da composi¢cao
nutricional do licuri, visto que ele apresenta ainda
um grande potencial a ser explorado.

Devido a essas caracteristicas nutricionais, o
licuri contribui de forma importante para a seguran-
ca alimentar das populagdes sertanejas, tratando-se
de uma matéria-prima utilizada para combater a
fome no Nordeste e em pesquisas para a produgao
de géneros alimenticios (Miranda & Silva, 2011;
Aroucha & Aroucha, 2013). Estudos que testaram
o licuri no preparo de barras de cereais ou biscoitos
indicaram a aceitagdo dos produtos, aconselhando
o uso do licuri como ingrediente para o preparo
destes tipos de produtos, motivando pesquisas de
desenvolvimento de produtos a base de améndoas
do licuri (Folegatti et al., 2006; Santos et al., 2014a).

Portanto, diante do seu carater estratégico e
devido a escassez de estudos, faz-se clara a necessi-

dade de pesquisas que envolvam as potencialidades
do licuri (Santana et al., 2011; Aroucha & Aroucha,
2013), sendo de fundamental importancia para for-
necer subsidios cientificos, que contribuirdo para
otimizar a sua utilizagdo, agregar valor, fortalecer
sua preservacdo ¢ promover o desenvolvimento
sustentavel do Semiarido brasileiro (Carvalho et
al., 2014; Slow Food, 2015).

Por conta disso, o objetivo do presente estudo
foi realizar uma revisao e analise bibliografica sobre
o licuri, destacando sua importancia, potenciais,
perspectivas futuras e a necessidade de sua preser-
vagao € conservacao

2. Metodologia

O presente estudo ¢ pautado em revisdao de
literatura. Para esse fim, recorreu-se as bases de
dados Periddico CAPES, SciELO, BDTD e BVS,
por congregarem periddicos internacionais e na-
cionais. Optou-se por ndo utilizar parametros de
exclusdo tematicos ou cronoldgicos, afim de reunir
uma maior quantidade de referéncias bibliograficas
e documentais. O levantamento foi realizado no
periodo entre 06/02/2019 e 11/03/2019, através
dos descritores “Licuri”, “Syagrus coronata” e
“Syagrus coronata (Martius) Beccari”, abrangendo
publicacdes nacionais e estrangeiras.

Visto que o licuri ¢ uma planta nativa do
Brasil, este trabalho adequa-se a Lei n® 13.123, de
20 de maio de 2015, que dispde sobre o acesso ao
patriménio genético, protecao e acesso ao conhe-
cimento tradicional associado e sobre a reparti¢do
de beneficios para conservagao e uso sustentavel da
biodiversidade. Portanto, este trabalho encontra-se
cadastrado no Sistema Nacional de Gestao do Pa-
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trimonio Genético e do Conhecimento Tradicional
Associado (SisGen), sob o n"® AD6A6AB, atendendo
ao previsto em lei e seus regulamentos.

A revisdo segue estruturada em segdes, além
da introdug@o. Na primeira, faz-se uma breve apre-
sentacdo do licuri sobre suas caracteristicas gerais
e distribuicdo geografica. Na segunda, aborda-se
a sua importancia socioecondmica e cultural, po-
sicionando sua utilizacdo e reconhecimento pela
populagdo semiarida. Na terceira, destaca-se seu
valor ecolégico e ambiental, sendo o licuri uma
“espécie-chave” do bioma Caatinga. Em seguida,
como parte fundamental da dieta cotidiana local,
apresenta-se seu potencial alimenticio e nutricional,
expondo principalmente suas utilizagdes culinarias
e sua composic¢do nutricional. Por fim, demonstra-
-se as perspectivas de uso acerca de seus estudos e
conclui-se com as consideragdes finais.

3. Licuri (Syagrus coronata (Martius)
Beccari)

3.1. Caracteristicas gerais e distribui¢do
geogrdficas

As palmeiras (Arecaceae) existem em todos
os continentes ha mais de 130 milhdes de anos. O
Brasil, por exemplo, ja foi chamado de Pindora-
ma, uma designa¢@o indigena tupi-guarani da era
colonial, que significa “terra, lugar ou regido de
palmeiras” (Bondar, 1964; Carvalho et al., 2014).
Encontra-se entre essa grande diversidade de pal-
meiras, o licurizeiro (Syagrus coronata (Martius)
Beccari), nome este que faz referéncia as suas folhas
arrumadas em forma de coroa (Figura 1) (Aroucha
& Aroucha, 2013).

FIGURA 1 — Licurizeiro (Syagrus coronata (Martius) Beccari).
FONTE: Slow Food (2015).

Embora exista uma grande divergéncia acerca
do quantitativo de representantes de Arecaceae,
acredita-se que existam por volta de duas mil es-
pécies, reunidas em cerca de 200 géneros (Beltrdo
& Oliveira, 2007; Rocha et al., 2009). Relata-se
que no Brasil ocorram 43 géneros e cerca de 200
espécies. SO na regido Nordeste sdo referidas 70
espécies, distribuidas em 16 géneros, sendo que
Syagrus apresenta a maior representatividade,
correspondendo 16 espécies (Beltrao & Oliveira,
2007; Rocha et al., 2009).

Essa cultura foi batizada com diferentes nomes
por povos e comunidades tradicionais, agroextrati-
vistas e agricultores familiares. Sao relatados pelo
menos 36 nomes populares: adicuri, alicuri, aracui,
aracuri, aribury, aricui, aricui, aricuri, ariri, aruuri,

172 GUIMARAES, J. S. et al. Licuri (Syagrus coronata): caracteristicas, importancias, potenciais e perspectivas...



butia, butua, cabegudo, coco-cabegudo, coqueiro-a-
racuri, coqueiro-cabegudo, coqueiro-dicori, coquei-
ro-dicuri, dicori, dicuri, iricuri, licuri, licurizeiro,
nicori, nicori-iba, nicuri, nicury, ouricuri, ouricuri-
zeiro, uricuri, uricuriba, uricurti, uriricuri, urucuri,
urucuriiba e ururucuri (Aroucha & Aroucha, 2013;
Carvalho et al., 2014; Jesus & Santos, 2017).
Além disso, ¢ uma das principais palmeiras
nativas, ocorrendo principalmente nas Zonas Subt-
mida seca e Semiarida, sendo comum no bioma Ca-
atinga mas apresenta-se também em algumas areas
do Cerrado, em algumas localidades das restingas
e dos tabuleiros do bioma Mata Atlantica ¢ com
presenca nas serras e nos vales de areas de transigao
entre estes trés biomas (Beltrao & Oliveira, 2007;
Rocha ef al., 2009; Aroucha & Aroucha, 2013).

FIGURA 2 — Distribuigao geografica do licuri.
FONTE: Oliveira et al. (2013).

Predomina, portanto, ao leste do Rio Sao
Francisco, nos Estados de Alagoas, Bahia, Sergipe
e Pernambuco e norte de Minas Gerais (Figura 2)
(Drumond, 2007; Oliveira et al., 2013; Carvalho
etal.,2014).

O licurizeiro pode sobreviver em terras secas
e de solos muito drenados de areias, cascalhos, pe-
dregulhos e pedras, necessitando de pouca umidade
para viver, conseguindo suportar até secas prolon-
gadas (Beltrao & Oliveira, 2007; Carvalho et al.,
2014). Contudo, mesmo que aparentemente seja o
contrario, o licuri prefere solos de melhor qualidade
e mais férteis (Aroucha & Aroucha, 2013).

Os licurizeiros apresentam uma altura media-
na, podendo atingir entre 8§ a 11 m, com caule ou
estipe de 20 a 40 cm de diametro, em forma de tubo

| 49
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(Beltrao & Oliveira, 2007; Drumond, 2007). Nor-
malmente cada planta apresenta um unico estipe,
sendo, portanto, muito raro encontrar pés de licuri
com mais de um caule ou em touceiras (Figura 3)
(Aroucha & Aroucha, 2013).

Por ndo apresentarem uma raiz principal bem
desenvolvida, mas sim uma grande quantidade
de raizes retorcidas, juntas e profundas, isto lhes
possibilitam ter uma vida mais longa (Beltrio &
Oliveira, 2007; Aroucha & Aroucha, 2013; Carva-
lho et al., 2014).

Suas folhas surgem de forma continua, na
parte mais alta do centro da copa, sempre em cinco
fileiras, em sequéncia de espiral. O caule ou peci-
olo foliar apresenta-se comprido e com formagdes
fibrosas, semelhantes a espinhos, ao longo de suas
margens (Beltrdo & Oliveira, 2007; Aroucha &
Aroucha, 2013). Demonstram flores dos dois sexos
e em inflorescéncia, portanto, muitas flores juntas
em um unico cacho (Figura 3) (Beltrdo & Oliveira,
2007; Drumond, 2007; Aroucha & Aroucha, 2013).

FIGURA 3 — Licurizeiros em touceiras ¢ Inflorescéncia do licurizeiro.
FONTE: Miranda & Silva (2011) e Aroucha & Aroucha (2013)

Cada licuri pode conceder até quatro cachos
por ano que medem de 40 a 60 cm e sdo encaixados
entre as folhas, apresentam-se ramificados, agrupa-
dos e protegidos por uma cimba, também chamada
de catemba ou capemba, em forma de uma pequena
canoa e pode crescer de 1 m de comprimento e 20
cm em sua parte mais larga (Beltrao & Oliveira,
2007; Aroucha & Aroucha, 2013).

Seus frutos sdo agrupados nos cachos e pos-
suem formato oval, cada um deles com 2 a 3 cm de
comprimento e aproximadamente 1,5 cm de diame-
tro. A casca ¢ formada por fibras e polpa, coberta
por uma camada densa de cedas macias, que tem
coloragdo variada. Os cachos que apresentam de
30 a 40 cm de comprimento, fornecem em média
1.350 frutos (Figura 4) (Beltrao & Oliveira, 2007;
Drumond, 2007; Aroucha & Aroucha, 2013).

Enquanto verdes, os frutos possuem polpa
interna liquida e leitosa, que se torna s6lido no pro-
cesso de amadurecimento, dando origem a amén-
doa. Quando maduros, apresentam uma coloragdo
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que varia do amarelo-claro ao laranja, dependendo
de seu estagio de maturag@o e da planta que o pro-
duziu (Aroucha & Aroucha, 2013; Oliveira et al.,
2013). De acordo com Miranda & Silva (2011),
essa coloracdo do fruto ¢ um bom indicativo para o
ponto de colheita, sendo indicado que a maturidade
no estadio amarelo claro é o mais adequado para a
colheita (Figura 4).

FIGURA 4 — Cachos e frutos do licrizeio.
FONTE: Miranda & Silva (2011) e Aroucha & Aroucha (2013).

Lo,
FIGURA 5 — Corte vertical do fruto do licurizeiro.
FONTE: Santos et al. (2011).

Baseado em Miranda & Silva (2011), Santos
et al. (2011) e Oliveira et al. (2013), ¢ possivel
identificar diferentes partes no fruto do licurizeiro
(Figura 5). A epiderme ou exocarpo caracteriza-se
pela superficie externa, lisa e cérea, envolve o
fruto e sua cor varia dependendo da variedade e
maturidade do fruto. O mesocarpo ou cairo trata-se
da parte intermediaria, caracterizado como a polpa
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fibrosa, mucilaginosa e geralmente apresenta a cor
castanha. O endocarpo, também chamado de cas-
cara ou casca, trata-se do envoltério da améndoa,
demonstra a coloragdo negra, apresenta-se duro,
espesso e resistente. J4 o albimen ou améndoa ¢
geralmente de cor branca brilhante e apresenta-se
revestido por uma pelicula chamada de tegumento.

O nascimento natural de novos licurizeiros
acontece no entorno das palmeiras adultas, as se-
mentes germinam de um ano para o outro ocorrendo,
naturalmente, concorréncia por agua e nutrientes do
solo. Ao desenvolverem-se em condigdes favora-
veis, sem existéncia de secas demoradas, iniciam,
em média, a florag@o e a producao de frutos aos seis
anos e em apenas cinco anos ja ¢ possivel a retirada
de folhas para as diversas utilizagdes (Aroucha &
Aroucha, 2013; Carvalho ef al., 2014).

Contudo, em condicdes desfavoraveis, em are-
as de solos mais fracos e de vegetagdes mais degra-
dadas, inclusive sofrendo com queimadas, presencga
de rebanhos em pastoreio livre e com poucas chuvas
e irregulares, os licurizeiros tendem a diminuir suas
produgdes (Aroucha & Aroucha, 2013).

A floracdo e producdo de cachos de frutos
acontecem todos os anos, em muitos meses ou quase
0 ano todo, pois isso varia entre os pés de licuri, con-
forme idade, qualidade do solo e presenca de outras
plantas nativas, possuindo portanto, pouca sincronia
de frutificacdo, garantindo alimento o ano todo
(Carvalho et al., 2014). No entanto, podem existir
diferengas dependendo da regido e também de
condicdes climaticas (Aroucha & Aroucha, 2013).

Carvalho et al. (2014), durante seus trabalhos
em campo, relatam ter visto em diversas localidades
do Semiarido baiano, a morte de muitos licurizais
acometidos por uma doenga com sinais e sintomas
semelhantes ao do anel vermelho, que promove a

quebra da raquis (peciolo primario ou eixo central
da planta), inflorescéncias e decomposicao do es-
tipe, comprometendo o vigor da planta e causando,
muitas vezes, a perda total da palmeira. Além disso,
os autores alertam que ndo existe renovagao dos
licurizais, podendo estes se tornarem raros ou até
mesmo desaparecerem da regido.

3.2. Importancia socioeconomica e cultural
do licuri

O licurizeiro denota-se como uma espécie de
muita importancia socioecondmica e cultural para
os povos e comunidades tradicionais, agroextrati-
vistas e agricultores familiares da regido semiarida,
principalmente para os que estdo envolvidos na sua
cadeia produtiva (coleta, processamento, indus-
trializacdo e comercializagdo de seus produtos e
derivados) (Aroucha & Aroucha, 2013).

A planta apresenta todas as partes aproveita-
veis: raizes, caule, todas as partes das folhas (bai-
nhas, talos, palhas, fibras, talinhos, cera dos foliolos
e capembas) e todo o fruto (polpa, endocarpo e
améndoa) (Beltrao & Oliveira, 2007; Drumond,
2007; Aroucha & Aroucha, 2013). Cooperando
de maneira significante para a sobrevivéncia da
populacdo sertaneja e constituindo-se um fator
essencial para a sustentabilidade da regido (Rocha
et al., 2009; Jesus & Santos, 2017).

Seus usos sdo diversos: as folhas sdo usadas
para construcdes, artesanatos diversos (chapéus,
bolsas, esteiras, abanadores, vassouras e espanado-
res); os frutos sdo usados na alimenta¢dao humana
¢ animal e para fabricagdo de artesanatos, saboes
e oleos (Figura 6) (Rufino ef al., 2008; Aroucha &
Aroucha, 2013; Carvalho et al., 2014).
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No entanto, é mais conhecido pelo seu uso
tradicional em comidas e bebidas associadas a
periodos litargicos como de Reis Magos, Semana
Santa, Quaresma, festas de Santo Antdnio, Sdo Jodo,
Sao Pedro, Natal e datas especiais, como fim de ano,
nascimentos, aniversarios, batizados e casamentos
(Aroucha & Aroucha, 2013).

vy
4

FIGURA 6 — Produtos originados do licuri.
FONTE: Silva et al. (2012) e Farias et al. (2013).

Anutilizacao de suas folhas ou palhas in natura
como forragem ou ragao, trituradas junto com frutos
e inflorescéncias, demonstra-se com uma das poucas
alternativas para os criatorios, principalmente de
bovinos, nos periodos de seca. Por motivos como
esses, o licuri é reconhecido pelas comunidades
locais como uma palmeira sagrada e ¢ considerada
como uma espécie forrageira de reserva estratégica
em situacdes criticas (Aroucha & Aroucha, 2013).

Hé muito tempo também, o licuri serve de ins-
piracdo na composi¢ao de cantigas, versos, prosas
populares e festejos em sua homenagem, espalhados
por diversas cidades do Nordeste, principalmente no
interior da Bahia (Figura 7) (Aroucha & Aroucha,
2013; Carvalho et al., 2014).

Destaca-se entre um dos maiores produtores
de licuri, o municipio baiano de Caldeirao Grande,
com produgdo de aproximadamente 500 mil Kg
anuais de seus 16 milhdes de palmeiras, refor¢an-
do a importancia deste alimento na economia das
familias da Caatinga (Aroucha & Aroucha, 2013).

Sabe-se que existem diversas iniciativas co-
letivas voltadas para a utilizagdo socioecondmica
e sustentavel do licuri. Dentre elas, destaca-se a
Cooperativa de Produgao da Regido do Piemonte
da Diamantina — COOPES, localizada na cidade
de Capim Grosso — BA (Figura 7). Esta entidade
agrega 234 cooperados, sendo formada em grande
parte por mulheres (80%), além da sua atuagao ter
impacto direto na vida de 450 familias (COOPES,
2018). A COOPES ¢ constituida por agricultores
familiares que cultivam, coletam, beneficiam ¢
comercializam produtos da sociobiodiversidade
do Semiarido baiano, predominando os produtos
derivados do licuri (biscoito, licor, azeite, granola,
pacoca, cocada, pao, sorvete e leite de licuri); devido
a sua proposta de trabalho, integra redes, foruns e
articulagdes da economia local e comércio justo e
solidario (Slow Food, 2015).

Essa cooperativa agregou o licuri em carda-
pios escolares de alguns municipios, adicionado na
composi¢do de bolachas ¢ em outros produtos. Além
de levar o licuri para o exterior, obtendo grande
aceitacdo e divulgacdo na Salone Del Gusto, um
evento realizado bienalmente na cidade de Turim,
na Italia, onde ficou conhecido como “coco picolo
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di Brasile”, pequeno coco do Brasil (Carvalho et
al., 2014). Participando, portanto, da filosofia do
alimento limpo e do comércio justo e solidario,
preconizado pelo movimento internacional Slow
Food, ao qual a COOPES encontra-se associada,
desenvolvendo atividades de educacao ambiental,
preservagdo, resgate de tradi¢des, promogdo, di-
vulgacdo e fortalecimento da comercializa¢do dos
produtos beneficiados do licuri (Slow Food, 2015).

Ademais, merece destaque também, a Asso-
ciacdo de Artesdos de Santa Brigida — AASB, que
desde o ano de 2001 retne cerca de 40 familias
para possibilitar a geracdo de renda para as comu-
nidades através da producdo dos artesanatos do
licuri (Aroucha & Aroucha, 2013). Contudo, esses
autores, alertam que apesar dessas novas oportu-
nidades de trabalho e de geracdo de renda, ainda
existe muito a se fazer para serem aproveitadas de

FIGURA 7 — Festa do licuri.
FONTE: COOPES (2018).

forma adequada, pois muitos agricultores familiares
nao se atentaram ao potencial da cadeia econdmi-
ca do licuri ou ndo dispdem de meios necessarios
para investir em uma produgdo organizada ou para
acessar melhores mercados.

Dentre esses potencias socioeconomicos do
licuri, Oliveira & Carvalho (2010), ao analisarem
as propriedades da fibra dos segmentos foliares do
licuri, sugerem que estas apresentam potencial de
aplicagdo e utilizagdo como fibra na composi¢ao de
compdsitos utilizados em construgdo civil. Ja Silva
et al. (2015) avaliaram a capacidade de absorcao
desta fibra in natura na remogao do corante azul de
metileno, demonstrando que esse residuo agroin-
dustrial é um atrativo na remediagdo deste corante,
tanto do ponto de vista de eficiéncia do processo
quanto em relagao ao seu baixo custo.

y

Comunidade

MATA PO
ESIAPO

Capim Grosso/BA
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Por sua vez, o caule ou estipe, quando ocorre a
morte do licurizeiro, pode ser utilizado como lenha,
principalmente nas localidades onde existe pouca
lenha disponivel ou nao existem outros tipos de bio-
combustiveis sélidos de origem vegetal (Aroucha
& Aroucha, 2013).

Entre suas mais diversas utilidades, com o
advento dos biodieseis, o potencial do licuri des-
pertou interesse, por parte de produtores rurais,
em manejar os licurizais naturais ou até mesmo
em estabelecer novos plantios para fins dessa pro-
dugdo (Drumond, 2007). Por conta disso, Oliveira
et al. (2013) mostraram que o licuri apresenta uma
biomassa com potencial uso como fonte alternativa
para obtencao de energia, pois agrega uma quanti-
dade de energia consideravel e comparavel a outras
biomassas utilizadas.

Santos et al. (2011), ao avaliarem as proprie-
dades fisico-quimicas, fluidodinamicas e oxidativas
do biodiesel de licuri, observaram também que as
caracteristicas fisico-quimicas do 6leo de licuri
apresentaram boas condigdes para a obtengao do
biodiesel. Concluiram, além disso, que o biodiesel
de licuri demonstrou 6timo perfil como biocom-
bustivel, sendo capaz de ser usado diretamente em
motor diesel ou como mistura para outro tipo de
biodiesel ou petrodiesel.

Desse modo, Carvalho et al. (2014), descre-
veram que essa influéncia muatua que ocorre entre
homem e licuri, associada ao etnoconhecimento,
agregando saberes, cultura, relagdes, conhecimento
e 0 manejo dos recursos naturais, apresenta impacto
direto na vida dos sertanejos e, consequentemente,
na distribuigdo geografica e econémica do licuri.

3.3. Importancia ecologica e ambiental do
licuri

O licurizeiro ¢ uma palmeira de indispensavel
importancia ecologica para diversas espécies de
aves (como araras, maracanas, papagaios e periqui-
tos) e mamiferos roedores silvestres (como cotias,
mocos, préas, punarés, rabudos e outros), que se ali-
mentam de seus frutos (Aroucha & Aroucha, 2013).

Dentre as aves para as quais as améndoas do
licuri sdo alimentos importantes, destacam-se duas
espécies de araras: arara-azul-de-lear (4nodorhyn-
chus leari) e ararinha-azul (Cyanopsitta spixii)
(Aroucha & Aroucha, 2013; Lima et al., 2014). A
arara-azul-de-lear, por ser muito cobigada pelos
traficantes, esta classificada como uma espécie
criticamente ameacada de extin¢do (Figura 8). A
ararinha-azul, por sua vez, de tdo cagada e traficada,
ja ndo existe mais na natureza (Farias et al., 2013;
Slow Food, 2015).

Baseado nisso, Lima et al. (2014) desenvolve-
ram um estudo que teve como objetivo identificar
novos itens alimentares utilizados pela arara-azul-
-de-lear e descrever seu comportamento alimentar
no licurizeiro. Considerando, portanto, o fato que
a arara-azul-de-lear ¢ endémica da Caatinga baiana
e encontra-se ameagada de extingdo em virtude da
perda de habitat e do trafico internacional, em vista
disso, informacgdes sobre sua dieta s3o importantes
para a tomada de medidas voltadas para a conser-
vagdo dessa espécie.

Os autores registraram sete itens alimentares
consumidos pelas araras: sementes do milho (Zea
mays), frutos de baratina (Schinopsis brasiliensis),
frutos de mandacaru (Cereus jamacaru), sementes
de umbuzeiro (Spondias tuberosa), sementes de
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pinhdo—bravo (Jatropha pohliana), sementes de
licuri e conchas do caramujo Megalobulimus sp.
(Lima et al., 2014).

O consumo de mandacaru pelas araras, por sua
vez, sugere que este pode ser um recurso alimentar
importante nos periodos de baixa produtividade do
licuri. Contudo, se fazem necessarios mais esforgos
na identificacdo de registros como este na natureza,
para permitir concluir se realmente o mandacaru
apresenta-se como uma fonte alimentar complemen-
tar ou alternativa para a arara-azul-de-lear (Lima
et al., 2014). Os autores concluem, portanto, que
tais resultados podem direcionar a¢des que visem
incentivar o plantio de espécies nativas, favorecer
areducdo dos ataques de araras aos milharais, além

FIGURA 8 — Arara-azul-de-lear (Anodorhynchus leari).
FONTE: Lima et al. (2014).

de levantar hipdteses que incentivem a realizacdo
de novos estudos com o objetivo de conciliar a
presenca destas aves com as plantagdes, sem causar
prejuizos ao homem.

De acordo com Aroucha & Aroucha (2013),
um diagnostico feito em conjunto pelo Centro
Nacional de Pesquisa para Conservacdo das Aves
Silvestres — CEMAVE, do Instituto Chico Mendes
de Conservacdo da Biodiversidade — ICMBio e
pela ONG PROAVES, constatou as condi¢des dos
licurizais na regido do Raso da Catarina— BA, com
objetivo de avaliar o ambiente de sobrevivéncia das
araras. Foi realizado o mapeamento de 37 locais
onde se verificou baixa capacidade de regeneragao
natural da palmeira, alta taxa de senescéncia, onde
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muitos pés estdo velhos e em fase final dos seus
ciclos de vida, além de baixo percentual de protegado
desses licurizeiros, onde apenas 5,4% apresentam-
-se localizados em unidades de conservacao.

Os autores ressaltam, que a sobrevivéncia
dessas espécies nativas e silvestres dependem da
conservacao e da utilizagcdo sustentavel do licuri,
portanto, sua degradacgao reduz a disponibilidade de
alimentos para esses animais, contribuindo para sua
extingdo (Aroucha & Aroucha, 2013). Além disso,
essas espécies também atuam como disseminadoras
do licuri, principalmente os mamiferos roedores
(cotias, mocos, préas, punarés, rabudos e outros)

ao guardarem enterradas algumas sementes, essas
acabam germinando. Os caititus, emas e animais de
criatorios (bois, cabras, ovelhas, cavalos, jumentos,
burros e porcos), que ao se alimentarem dos frutos,
mastigam e digerem a casca e polpa, liberando
as sementes por meio de regurgitamento e fezes
(Aroucha & Aroucha, 2013).

Ja dentre os agentes polinizadores do licuri,
encontram-se frequentemente abelhas arapuas
(Trigona spinipes). Além de serem identificados
também insetos associados ao licurizeiro, o mais
recorrente € o Pachymerus nucleorum (Figura 9)
(Carvalho et al., 2014).

iy
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FIGURA 9 — Abelha arapua (Trigona spinipes) e Pachymerus nucleorum.

FONTE: Carvalho et al. (2014) e Slow Food (2015).
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Destaca-se, ainda, o fato de que estdo habitual-
mente associadas ao licurizeiro, espécies de plantas
chamadas de caroneiras ou epifitas (como briofitas,
pteridofitas e angiospermas, principalmente as bro-
meliaceas, cactaceas, orquidaceas e euforbiaceas),
que se fixam nas bainhas foliares e em partes do
caule (estipe) da palmeira, onde também se agru-
pam liquens (associagdes entre fungos e algas), que
sdo mais vistos nos periodos chuvosos (Figura 10)
(Aroucha & Aroucha, 2013; Carvalho et al., 2014).

Oliveira et al. (2015), estudaram a ecologia
e composicao floristica dos epifitos vasculares em
espécimes de licurizeiro, verificando que além da
ja reconhecida importancia socioecondmica do
licuri para o Semiarido brasileiro, também se apre-
senta como um forofito de elevada importancia na
manuten¢do da comunidade epifitica da Caatinga,
uma vez que serve de sitio para o desenvolvimento
e reproducao de diversas espécies de habito obriga-
toriamente epifitico.

Ademais, Carvalho et al. (2014) relatam que
uma pratica frequentemente observada foi a de

FIGURA 10 — Plantas epifitas associadas ao licurizeiro.
FONTE: Oliveira et al. (2015).

despalma (corte das folhas) do licurizeiro para a
alimentacdo do gado durante os periodos de seca
prolongada. E que, portanto, foi sistematizada uma
proposta, quanto ao manejo dos licurizais, em di-
alogos entre técnicos e camponeses, para evitar a
remocao excessiva de palhas e regular o pastejo de
animais de modo que seja permitida a renovacao
das palmeiras. Ressaltam ainda, que na formacao de
pastagens o licuri ¢ uma espécie altamente adaptavel
as condigoes de sistemas agrossilvopastoris.

A pecudria extensiva (criatorios de bovinos,
caprinos e ovinos) ¢ uma ameaga identificada nos
sitios de alimentagdo das araras, ja que esses animais
ao se alimentarem das folhas verdes e jovens de
licuris e de améndoas maduras, levam a diminuigao
da quantidade de frutos que poderiam desenvolver
novas palmeiras. Além disso, os desmatamentos
ilegais, queimadas e ampliacdo de mineragdes tam-
bém sdo grandes ameagas aos licurizais (Aroucha
& Aroucha, 2013).

Silva et al. (2012), com o objetivo de avaliar o
potencial nutricional de seis espécies de Arecaceae

ey
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ocorrentes em Pernambuco, concluiram que apesar
dessas espécies serem potencialmente tuteis, seu es-
tudo reforca o bom uso, manejo e conservagao das
espécies nativas em locais onde ocorrem de modo
espontaneo, visto que estdo ameacadas, devido a es-
sas alteragdes em seu ambiente natural, diminuindo
o tamanho das populagdes naturais.

A Slow Food (2015) destaca que para forta-
lecer a preservacdo do licurizeiro, ¢ fundamental
conhecer seus produtos e valorizar os produtores.
Essas agdes sdo essenciais e podem ser destinadas
também para outras espécies, colaborando com
a agrobiodiversidade, gerando demandas para a
agricultura familiar, favorecendo os pequenos pro-
dutores e a cultura tradicional.

Apesar disso, estudos apontam que devido ao
teor de acidos graxos presentes nas améndoas do
licuri, principalmente o acido graxo laurico, pode-se
proporcionar a reducao da producao e concentragao
de metano e amonia no ramen desses animais, sendo
assim, empregadas com sucesso no enriquecimento
de rag¢des. O que poderia contribuir, portanto, para
a diminui¢do da formagdo de gases de efeito estufa
por parte desses animais (Mohammed et al., 2004;
Miranda & Silva, 2011).

A palmeira encontra-se entre as espécies prio-
ritarias para o enriquecimento de pastos, formagdes
de agroflorestas e recuperacao de areas degradadas,
além de apresentar também um grande potencial
paisagistico, surgindo cada vez mais em ornamen-
tagdes e paisagismo de moradias, parques, pragas
e avenidas (Aroucha & Aroucha, 2013; Carvalho
et al., 2014). Devido tudo isso ¢ seus muitos bene-
ficios ecologicos e ambientais para o Semiarido, o
licuri é considerado uma “espécie-chave” do bioma
Caatinga (Rocha et al., 2009), por isso que seu
corte € proibido por normas federais e municipais

como Instru¢do Normativa Ibama n°® 191, de 24 de
setembro de 2008; Lei n° 767/2013, do municipio
de Mairi - BA; Lei n° 292/2014 do municipio de
Capim Grosso - BA e Projeto de Lei n® 04/2005, do
municipio de Antonio Gongalves — BA (Aroucha &
Aroucha, 2013).

3.4. Potencial alimenticio e nutricional do
licuri

Sabe-se que frutos de algumas palmeiras
apresentam potencial oleaginoso, fornecendo im-
portantes 6leos. Além do teor de lipidios, semen-
tes de varias espécies de palmeiras sdo usadas na
alimentacdo humana e animal por apresentarem
consideravel valor nutritivo, consumidos tanto in
natura como apos processados (Silva et al., 2012).

No caso do licuri, por ser uma palmeira to-
talmente aproveitavel, ¢ amplamente explorada
desde os primoérdios da colonizagdo portuguesa
(Drumond, 2007; Jesus & Santos, 2017). Confor-
me informacao presente no Tratado Descritivo do
Brasil (1587), de Gabriel Soares de Souza, consi-
derada a primeira noticia sobre o licuri, relatando
sua utilizagdo na alimentacéo pela populagdo local
(Oliveira & Carvalho, 2010; Carvalho et al., 2014).
Desde entdo, a importancia do licuri na alimenta-
¢do aumenta e, cada vez mais, novas receitas sao
elaboradas (Aroucha & Aroucha, 2013).

A améndoa do licuri habitualmente ¢ consu-
mida in natura e vendida em corddes chamados
rosarios ou processada em diversos produtos, sendo
utilizada para produzir farinha, beiju, pao, biscoito,
cuscuz, bolo, torta, doce, granola, barra de cereal,
cocada e pagoca (Figura 11) (Antoniassi ez al., 2005;
Rufino et al., 2008; Aroucha & Aroucha, 2013).
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Dessas, ainda pode ser extraido o sumo, chamado
de “leite do licuri”, que ¢ utilizado principalmente
para fazer comidas tradicionais (como umbuzadas,
peixadas, moquecas, cuscuz, tapioca, feijao, arroz,
bredo, peixe ou bacalhau), além de ser usada para
fabricacao (caseira ou industrial) de licores, picolés,
sorvetes e bolos (Antoniassi et al., 2005; Rufino et
al., 2008; Aroucha & Aroucha, 2013).
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FIGURA 11 — Améndoa do licuri.
FONTE: Slow Food (2015).
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FIGURA 12 — Lagarta-do-coco (Pachymerus nucleorum).
FONTE: Aroucha & Aroucha (2013).

Além disso, comumente utiliza-se a larva do
inseto Pachymerus nucleorum, conhecida como
lagarta-do-coco, como alimento tradicional (Figura
12). Esta se desenvolve dentro do endocarpo do li-
curi, alimentando-se da améndoa (Figura 5) (Ramos-
-Elorduy et al., 2006; Aroucha & Aroucha, 2013).

Ramos-Elorduy et al. (2006) ao realizarem um
estudo comparativo do valor nutricional de besouros
comestiveis do México e do P. nucleorum do licuri,
concluiram que estes possuem um alto valor nutri-
cional em proteinas, aminoacidos, lipidios, calorias
e minerais. P. nucleorum apresentou 33,05% de
proteinas, 49,32% de gorduras, 11,50% de carboi-
dratos, 3,22% de minerais, 2,91% de fibras € 621,0
Kcal/100g, portanto seu consumo contribui para a
nutri¢ao das populagdes que os consomem de forma
adequada.

O P, nucleorum pode ser consumido cru, junto
com a améndoa, frito no azeite de licuri ou prepa-
rado com farofa, sendo que seu sabor remete ao da
améndoa e ¢ descrito como delicado e requintado.
Avalia-se que ao consumir a améndoa, os lipidios que
a compdem sdo absorvidos e biotransformados na
propria larva (Ramos-Elorduy ef al., 2006; Aroucha
& Aroucha, 2013).

® )
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O azeite das améndoas, extraido pela prensagem
a frio, apresenta uma crescente utilizagdo na culinaria,
principalmente por chefs de cozinha de restaurantes
renomados que buscam alimentos da sociobiodiversi-
dade para elaboragao de receitas especiais e saudaveis
(Aroucha & Aroucha, 2013).

Observa-se que na composi¢cdo nutricional
do licuri, merecem destaque o teor de lipidios e de
proteinas da améndoa ¢ o teor de carboidratos totais
da polpa (Crepaldi et al., 2001; Santos et al., 2014a).

A améndoa do licuri apresenta um alto teor de
6leo, que pode variar de 61 a 66%, sendo predominante
o acido graxo laurico, que pode chegar a representar
em torno de 50% do seu 6leo, seguido do miristico,
caprilico e oleico, muito semelhante ao perfil lipidico
do coco (Cocos nucifera) (Antoniassi et al., 2005;
Folegatti et al., 2000).

Os teores de proteina e fibras variam de 8 a
10% e de 13 a 15%, respectivamente. J4 os minerais
prevalentes sdo potassio (508 a 517 mg.100g™),
fosforo (325 a 346 mg.100g!), magnésio (132 a 162
mg.100g™), célcio (33 a 36 mg.100g™"), cobre (0,98
a 1,08 mg.100g"), manganés (2,3 a 3,5 mg.100g") e
ferro (2,6 a 3,2 mg.100g") (Antoniassi et al., 2005;
Folegatti et al., 2000).

De acordo com Crepaldi et al. (2001), esse teor
lipidico da améndoa ¢ elevado e similar ao padrao
encontrado em outras espécies de palmeiras. Silva et
al. (2012), que analisaram o potencial nutricional de
seis espécies de Arecaceae ocorrentes no Estado de
Pernambuco, confirmaram prevaléncia de 44,55%
de 4cido laurico (C12:0), 19,04% de acido miristico
(C14:0), 13,44 % de acido oléico (C18:1-cis) e 10,03
% de acido palmitico (C16:0).

Ja Miranda & Silva (2011) ao realizarem ava-
liagdes fisico-quimicas da améndoa do licuri colhidos
no estadio de maturag@o predominante amarelo claro,

chegaram a seguinte caracterizagdo: 29,77% de umi-
dade, 1,14% de cinzas, 4,93% de proteinas, 48,40%
de lipideos, 3,85% de amido e 10,80% de fibras. Além
disso, ao analisarem o teor de acido ascorbico (vita-
mina C), minerais e fenolicos presentes na améndoa
do licuri também colhidos no estadio de maturacao
predominante amarelo claro, chegaram na seguinte
composicao: 0,88 mg.100g™"! de 4cido ascorbico, 1,05
mg.100g! de ferro, 326,23 mg.100g" de potassio,
16,06 mg.100g! de sodio e 4,92 mg.100g! de zinco e
199,89 mg.100g! de fenolicos.

Os fendlicos, compostos amplamente encontra-
dos na natureza, alguns dos quais exercem também
funcdo de antioxidantes naturais, foram encontrados
em maior conteudo na améndoa desengordurada do
que na polpa (123,06 mg.100g™"). Ja ao avaliarem a
atividade antioxidante dessas améndoas desengordu-
radas, através do acréscimo no valor médio do EC,|
(quantidade em g necessaria para reduzir 50 % da
concentragdo inicial do 1,1’-diphenil-2-picrilhidrazil
—DPPH em g.gDPPH™), obtiveram valor igual a 68,72
2.gDPPH™, portanto com atividade antioxidante muito
superior também a polpa (382,12 g.gDPPH "), Miranda
& Silva (2011) concluem que a améndoa € um alimen-
to de baixa acidez, portanto, mesmo contendo um alto
teor de lipideos, o processo de rancificagdo seria mais
lento, além de se apresentar como fonte expressiva de
lipideos, proteinas, fibras, potéssio, sddio, polifenois
e propriedades funcionais importantes.

Silva et al. (2012), por sua vez, verificaram que
os menores conteudos de carotenoides em seu estudo,
foram encontrados nas améndoas de espécies de Sya-
grus, ambas com 7 pug/g. Os autores afirmam que as
duas espécies (Syagrus coronata e Syagrus cearenses)
podem ser consideradas excelentes para a alimentagao
humana, com destaque para o licuri, pois lipidios, pro-
teinas e carboidratos estio presentes em quantidades
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satisfatorias nas améndoas. Porém, apenas sua polpa
demonstra-se como fonte satisfatoria de carotenoides
(8.706 pg.100g™).

Esses compostos sdo pigmentos lipossoli-
veis, amarelos, laranjas e vermelhos, presentes em
muitas frutas e vegetais e que apresentam funcao
antioxidante. Os exemplos mais comuns sdo: licope-
no, o ¢ B-caroteno, luteina, zeaxantina, capsantina e
bixina. Alguns dos carotenoides apresentam a estrutura
ciclica f-ionona em suas moléculas sendo, portanto,
precursores de vitamina A (Silva et al., 2010). Segun-
do Crepaldi et al. (2001), o B-caroteno € a principal
vitamina encontrada na polpa de licuri.

Santos et al. (2014a), ao avaliarem a composi¢ao
centesimal da farinha do licuri, demonstraram que o
baixo teor de umidade encontrado indica um favore-
cimento na conservacao desse produto e na vida de
prateleira. Considerando, portanto, que a farinha de
licuri ¢ um produto estavel, pois sua baixa quantidade
de 4gua prejudica o crescimento e proliferacao de
microrganismos. Além disso, demonstraram que a
farinha de licuri mantém o alto teor lipidico na sua
composi¢ao, sendo também o principal macronutriente
encontrado. Ja a quantidade média dos acidos graxos
majoritarios foi: laurico (229,69 mg.100g"), oleico
(98,44 mg.100g"), miristico (95,88 mg.100g"), pal-
mitico (55,16 mg.100g™"), estedrico (31,89 mg.100g™),
linoleico (21,20 mg.100g™), caprico (20,66 mg.100g™)
e caprilico (17,67 mg.100g"). Sendo a média dos aci-
dos graxos saturados de 450,96 mg.100g" e dos acidos
graxos insaturados 119,64 mg.100g™".

Ao considerar os resultados positivos da
analise sensorial realizada, as autoras observaram que
as formulagoes com diferentes niveis de substituicdo
da farinha branca por farinha de licuri, podem ser
utilizadas na preparagdo de bolos e biscoitos, bem

como em outros produtos alimenticios, agregando
valor nutricional.

Ja Santos et al. (2014b) caracterizaram a farinha
de licuri quanto a presenca de compostos fendlicos
totais e fibras soluveis e insoltiveis, apontando que a
farinha de licuri representa um importante alimento
fonte de fibras insoluveis (34,11%) e com quanti-
dades satisfatorias de compostos fenolicos (13,38
mg.100g™").

Ademais, Feltrin et al. (2014) apresentaram
beneficios do acido laurico na reducdo da ingestdo
calorica, apontando que essa substancia age como um
redutor natural do apetite, com o mesmo potencial de
alguns medicamentos existentes. Entretanto, a inclusao
deste 4cido graxo saturado deve estar associada a um
padrdo alimentar saudavel e a pratica regular de ativi-
dade fisica para que esses beneficios sejam alcangados.

Nao obstante, a Sociedade Brasileira de Cardio-
logia— SBC (2017), alerta que o consumo exagerado
de 4cidos graxos saturados da dieta relaciona com a
elevagdo da trigliceridemia, por aumentarem a lipo-
génese hepatica e a secre¢do de VLDL (lipoproteinas
de muito baixa densidade). Desta forma, recomenda
a inclusdo maior de acidos graxos poli e monoinsatu-
rados na alimentacao.

Santana et al. (2011), ao desenvolverem um es-
tudo com objetivo de ampliar o conhecimento acerca
da composic¢ao nutricional do licuri e de seus produtos
derivados, apresentaram alguns resultados discordan-
tes dos encontrados por outros autores, como Crepaldi
et al. (2001), concluindo que a partir desse trabalho, e
de outros existentes sobre este assunto, o licuri ainda
possui um grande potencial nutricional a ser explorado.

Para mais, encontram-se descritas nas Tabelas
1 e 2, as caracterizagOes das principais pesquisas que
analisaram a composi¢ao centesimal do licuri e o perfil
em acidos graxos do licuri, respectivamente.
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TABELA 1 — Composi¢ao centesimal do licuri.

AUTORES PARTE UMI CIN CHO LIP PTN FIT FIS FII FET CT vC
ANALISADA (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (mg) (ng) (keal)
Crepaldi et al. (2001) Améndoa 28,60 1,20 9,70 49,20 11,50 NA NA NA NA ND 527,30
Polpa 77,40 1,40 13,20 4,50 3,20 NA NA NA NA 26,10 108,60
Miranda & Silva (2011) Améndoa de frutos 29,77 1,14 9,46 48,40 4,93 10,82 NA NA 199,89 NA NA
amarelo claro
Santana et al. (2011) Améndoa 32,23 1,10 13,22 50,55 2,90 NA NA NA NA NA NA
Silva et al. (2012) Améndoa 12,58 3,28 33,43 30,04 20,64 NA NA NA NA 7,00 NA
Polpa 74,94 0,56 16,03 1,53 6,94 NA NA NA NA 8.706,00 NA
Santos et al. (2014a) Farinha da améndoa 3,01 0,02 41,35 43,63 13,40 3530 1,17 34,12 NA NA 613,44
Santos et al. (2014b) Farinha da améndoa NA NA NA NA NA 35,08 0,93 34,11 13,38 NA NA

* CHO = Carboidratos; CIN = Cinzas; CT = Carotenoides Totais; FET = Fenolicos Totais; FII = Fibras Insolaveis; FIS = Fibras Solaveis; FIT = Fibras Totais; LIP =
Lipidios; NA = Nao Analisado; ND = Nao Detectado; PTN = Proteinas; UMI = Umidade; VC = Valor Calérico.

FONTE: Autores.

TABELA 2 — Perfil em acidos graxos do licuri.

AUTORES PARTE ANALISADA  C8:0 C10:0 C12:0 C14:0 C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 SAT. INSAT.
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Miranda & Silva (2011) Oleo da améndoa de 12,09 6,80 42,77 14,20 6,57 2,32 11,23 2,89 84,75 14,12
frutos amarelo claro
Silva et al. (2012) Améndoa NA 9,16 44,55 19,04 10,03 3,78 13,44 ND 86,56 13,44
Polpa NA ND ND ND 42,31 32,35 25,34 ND 74,66 25,34

* (8:0 = Acido Caprilicp; C10:0 = Acido Caprico; C12:0 = Acido Laurico; C14:0 = Acido Miristico; C16:0 = Acido Palmitico; C18:0 = Acido Estedrico; C18:1 =
Acido Oleico; C18:2 = Acido Linoleico; INSAT. = Insaturados; NA = Nao Analisado; ND = Nao Detectado; SAT. = Saturados.

FONTE: Autores.
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4. Perspectivas

Aroucha & Aroucha (2013) refletem que den-
tre os principais desafios para a sustentabilidade do
extrativismo do licuri, destacam-se a ampliacao de
mais pesquisas, a capacitacao e a disseminagao de
informagdes quanto a importancia e os potenciais do
licuri. Portanto, devido a vasta riqueza de recursos
que esta espécie oferece, surgem estudos e perspec-
tivas sobre seu uso. Observa-se, por exemplo, que 0s
seus usos fitoterapicos sdo comuns, como exemplo,
a “agua leitosa” do fruto verde é utilizada como
colirio para tratamento de inflamagdes oculares,
bem como para o tratamento de micoses e para a
cicatrizagdo de feridas, entre outras coisas (Rufino
et al., 2008; Aroucha & Aroucha, 2013).

A lagarta-do-coco (P. nucleorum) é conside-
rada uma das larvas mais populares entre os povos
indigenas, sendo coletadas quebrando o licuri para
extrair aaméndoa e sdo encontrados em mais de um
terco dos casos. As populagdes acreditam que essa
larva ¢ natural do licuri, ou seja, nasce da propria
améndoa, explicagdo que justifica seu consumo
alimentar e uso medicinal, para tirar manchas de
cicatrizes da pele e como cicatrizante (Costa Neto &
Ramos-Elorduy, 2006; Aroucha & Aroucha, 2013).
Ja o cha das raizes do licurizeiro ¢ popularmente
utilizado para o tratamento de dores na coluna verte-
bral, como calmante e para diminuir os sintomas do
climatério feminino (Rufino et al., 2008; Aroucha
& Aroucha, 2013).

Um estudo desenvolvido por Leal et al. (2013),
com o objetivo de determinar o equilibrio hidro-
filolipofilo (EHL) critico do 6leo da améndoa do
licuri e de realizar um ensaio clinico para avaliar
os seus efeitos hidratantes, concluiram que o 6leo

de licuri pode ser considerado um novo adjuvante
lipofilico com fung¢ao hidratante, podendo ser usado
em preparagdes cosméticas, substituindo oleos de
uso consagrado.

Por sua vez, Rodrigues et al. (2011) objeti-
varam investigar a atividade de um extrato aquoso
da casca do licuri contra parasitas de Leishmania
amazonensis e seus efeitos na infeccdo por ma-
crofagos e na produgdo de 6xido nitrico. Dentre
os resultados, o extrato aquoso nao exibiu efeito
citotoxico em células de mamiferos (camundongos)
e ndo provocou reacdes alérgicas in vivo, indicando
boas perspectivas para o desenvolvimento de novas
drogas de origem fitoterapica para o tratamento da
leishmaniose. Os autores relembram, que farmacos
candidatos ao tratamento da leishmaniose devem
demonstrar uma ac¢do direta e seletiva sobre os
parasitas, como a estimulagdo do sistema imune
do hospedeiro, para aumentar a probabilidade de
eliminagdo da infec¢do. Em conclusdo, a toxicidade
do extrato aquoso bruto do licuri, rico em prociani-
dina polimérica para L. amazonensis, com ativagao
macrofagica concomitante e sem reagao alérgica in
vivo, demonstra o potencial desta palmeira como
droga leishmanicida.

Souza et al. (2017), em seu recente trabalho,
analisaram a composicdo quimica e os efeitos in
vitro de o6leos essenciais isolados de plantas da
Caatinga, dentre elas o licuri, sobre o Trypanoso-
ma cruzi, agente etioldogico da doenca de Chagas.
Os resultados indicam que todos os dleos testados
apresentaram efeito inibitério sobre o crescimento
e a sobrevivéncia de todas as formas de 7. cruzi e
moderada citotoxicidade para as células de mami-
feros. Com excegao do 6leo das améndoas do licuri,
que foi o mais citotoxico para as células de parasitas
e de mamiferos. Todos os 6leos demonstraram ser
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mais seletivos para o parasita que o benznidazol
de referéncia. Em conclusdo, os autores apontam
que os oleos essenciais das plantas da Caatinga,
especialmente Eugenia brejoensis, como agentes
promissores para o desenvolvimento de novas
drogas contra a doenga de Chagas.

Em outro estudo, Santos et al. (2017) ava-
liaram o potencial de um dleo volatil extraido de
améndoas do licuri para o controle do Aedes aegypti,
vetor de doengas como dengue, febre amarela, chi-
kungunya e zika virus. A extra¢ao do 6leo revelou
que 98,42% da composi¢io corresponderam aos
acidos graxos octanoico ou caprilico (40,55%),
decandico ou caprico (17,39%) e dodecandico ou
laurico (40,48%). Demostrando ser capaz de ex-
terminar at€ 50% (dose letal 50 = DL,) das larvas
dos mosquitos nos testes, com uma dose de 21,07
ppm (parte por milhdo), porém nao apresentou agao
ovicida. Também foram testados os componentes
majoritarios deste 6leo essencial: os 4cidos capri-
lico, caprico e laurico, os quais mostraram uma
atividade larvicida (DL, ) de 51,78, 24,01 ¢ 19,72
ppm, respectivamente.

Além disso, a atividade de natagdo de larvas
incubadas com o 6leo durante 1 e 3 horas foi sig-
nificativamente (p <0,05) menor que a das larvas
controle (0,2% Tween 80, v/ v). O 6leo de licuri e
o0 acido caprilico (ambos a 50 ppm) mostraram um
efeito dissuasor na oviposi¢cdo. Portanto, em con-
clusdo, o oleo essencial das améndoas do licuri foi
capaz de promover a morte de larvas de A. aegypti
e exerceu um efeito dissuasor em fémeas prenhes.
Os resultados indicam que a atividade larvicida ¢
devida a acdo dos acidos caprico e laurico, enquanto
o efeito de dissuasdo da oviposi¢ao provavelmente
esta ligado a presenca do acido caprilico.

Existe na literatura uma escassez de estudos
sobre o potencial microbiolégico do licuri, pouco se
sabe sobre seus microrganismos contaminantes ou
sobre sua cadeia alimentar de produgao. Contudo,
Jesus & Santos (2017) descrevem em seu estudo que
o licuri comumente € recolhido no chdo, em meio
a sujidades e animais. Ressaltam pois, que ndo se
deve colher os frutos no chao e sim na palmeira, co-
mo qualquer outro fruto, de forma ambientalmente
sustentavel, proporcionando um manejo agroecolo-
gico e aproveitamento do licuri de forma integral.
Bondar (1938) ja afirmava que os frutos do licuri
devem ser coletados diretamente da arvore quando
comegam a apresentar queda espontanea, devendo
ser despolpados e deixados secar.

Esses licuris colhidos da palmeira, aos quais
se denominam licuris selecionados, apresentam
maior valor agregado, tendo em vista que é possivel
seu aproveitamento integral, bem como seu uso
em produtos alimenticios (Jesus & Santos, 2017).
Jesus & Santos (2017), objetivaram criar condicdes
estruturais adequadas para o fortalecimento da ca-
deia produtiva do licuri, bem como contribuir para
a agregacgdo de valor e continuidade de pesquisas.
Demostraram resultados significativos, que influen-
ciaram na qualidade dos produtos desenvolvidos a
partir do fruto colhido na palmeira, como a mudanga
no indice de acidez do 6leo de licuri, com redugdo
de 14 % para até¢ 0,2 %.

Farias et al. (2013), desenvolveram um traba-
lho com o objetivo de detectar e produzir lipases
utilizando como substratos residuo de licuri por
culturas de Aspergillus mantidas em micoteca,
selecionar o melhor produtor, verificar as melhores
condigdes de produgdo da enzima e determinar o
efeito e a estabilidade das lipases ao pH e tempera-
tura. Constataram que em fermentag@o em estado
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solido todas as culturas apresentam atividade lipo-
litica utilizando residuo de licuri como substrato de
baixo custo, sendo que o farelo do licuri demonstrou
grande potencial como substrato, possibilitando o
bom desenvolvimento quanto a produgao de lipases,
pois os resultados obtidos mostraram nao haver
necessidade de utilizacao de indutores, o que pode
levar a uma consideravel economia de matérias-pri-
mas no processo industrial.

Sabe-se que graos e sementes sdo comumente
contaminados por diferentes seres patogénicos ¢
ndo patogénicos (como insetos, bactérias e fungos).
Essas contaminagdes resultam de fatores intrinsecos
a esses alimentos, como atividade de agua, pH,
temperatura e valor nutricional, além das condigoes
inadequadas de armazenamento e processamento
(Veras et al., 2016). Um dos principais problemas
relacionados a produgdo desses alimentos € sua
contaminag¢ao principalmente por fungos produtores
de micotoxinas, que sao produtos toxicos derivados
do metabolismo de alguns fungos e que possuem
alta carcinogenicidade, principalmente em nivel
hepatico. Sao fungos produtores dessas micotoxinas
Aspergillus, Fusarium e Penicillium, que se desen-
volvem tanto em alimentos de origem animal como
vegetal (Spinelli et al., 2018).

Especialmente a micotoxina, denominada
aflatoxina, € produzida por algumas espécies de
Aspergillus, principalmente 4. flavus e A. parasiti-
cus. Além de ser encontrada com frequéncia nesses
alimentos, além do milho e do leite (Spinelli et al.,
2018). De acordo com alguns estudos, as aflatoxinas
podem ser um dos componentes mais toxicos, car-
cinogénicos, teratogénicos ¢ mutagénicos presente
em alimentos (Veras et al., 2016).

5. Consideracgoes finais

Espera-se que os resultados decorrentes dessa
revisdo possam fornecer subsidios cientificos que
ampliem a interiorizagdo da pesquisa, a capacitagdo
e a disseminacdo de informagdes acerca do licuri,
contribuindo para otimizar a sua utilizagdo, agregar
valor, fortalecer a sua preservacdo e promover a
formagao de um Semiarido cada vez mais prospero,
inclusivo e sustentavel.
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