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RESUMO

O licuri € uma planta xerofita encontrada de Pernambuco ao norte de Minas Gerais. Além de
apresentar uma grande importancia bioldgica, a vegetacdo da Caatinga apresenta um potencial
econdmico ainda pouco valorizado, onde estudos que beneficiem produtos desse bioma sao
necessarios, pois podem contribuir para o fortalecimento da agricultura familiar e das
comunidades extrativistas, bem como estimular o desenvolvimento regional e sustentavel;
geracdo de emprego e renda; erradicagdo da pobreza e da fome nessa regido. O presente estudo
objetivou o desenvolvimento e caracterizacdo de uma bebida vegetal a partir do licuri (Syagrus
coronata (Martius) Beccari), além da seguridade microbiologica dos extratos a base da
améndoa in natura, residuo da extracdo do dleo e em propor¢cdes améndoas/residuos. As
analises fisico-quimicas foram feitas de acordo com a metodologia proposta pela AOAC
International e adaptada pelo Instituto Adolfo Lutz. A seguridade microbiologica foi
fundamentada na possivel contaminagao por coliformes; bolores e leveduras; Clostridium spp.;
Salmonella sp.; Pseudomonas aeruginosa e Escherichia coli. As analises fisico-quimicas
apresentaram resultados positivos para teor de umidade, teor de cinzas, sélidos soluveis e acidez
proximo a neutralidade o qual enquadra-se na categoria de produtos denominados de baixa
acidez, tanto no extrato da améndoa, como dos residuos, e boa quantidade de macromoléculas
(principalmente a quantidade de lipideos e proteinas) obtidos no extrato realizado a partir dos
residuos. Para a seguridade microbiologica obteve-se Coliformes Totais (10! UFC/ml);
Salmonella sp., Clostridium spp., Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli (ausente);
Bolores e Leveduras (200 UFC/ml), para todas as amostras testadas, a qual condizente com o
toleravel perante a RDC 12/2001. A partir de todos os dados, conclui-se que os residuos da
semente de licuri apresentam um alto potencial de reaproveitamento e inovagdo alimenticia,
bem como a possibilidade da utilizacdo da améndoa in natura para a producao do leite vegetal
e aptidao para o consumo de todas as formulagdes do extrato.
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1 INTRODUCAO

O Brasil ¢ o 5° maior pais do mundo em extensao territorial (IBGE, 2018) e este vasto
territorio aliado a existéncia de diversos biomas naturais propicia uma grande diversidade de
frutas nativas.

A Caatinga ¢ o unico bioma exclusivamente brasileiro, possui grande diversidade
biologica e muitas espécies endémicas que devem ser consideradas como um patrimonio
bioldgico de valor incalculavel (SOUZA, 2020). Esse bioma abrange cerca de 10% do pais,
localiza-se predominantemente na regido Nordeste e compreende a regido semiarida do Brasil
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que ¢ a mais populosa do mundo, onde a maioria de seus habitantes € carente e usa recursos
naturais para sobreviver (IBGE, 2020; HAUFF, 2010).

Além da grande importancia biologica, a vegetagao da caatinga apresenta um potencial
econdmico ainda pouco valorizado. Em termos de potencialidade frutifera, entre outras plantas,
destaca-se o licuri (Syagrus coronata), uma palmeira totalmente aproveitavel encontrada de
Pernambuco ao sul da Bahia, cuja a polpa das améndoas ¢ consumida in natura e ¢ muito
utilizada na fabricacdo de diversos doces, também dela ¢ extraido um 6leo muito usado na
culinaria da popula¢do do semiarido, que também serve de matéria-prima a industria de
saponaceos de alta qualidade, além de possuir caracteristicas excelentes para a producdo de
biodiesel. (BRASIL, 2006; RAMALHO, 2006).

O licurizeiro tem grande importancia na cultura do sertanejo, pois ocorre em diversas
paisagens ¢ fornece alimentos para pessoas € animais silvestres (frutos), forragens,
complemento nutricional para os criatérios (folhas e frutos) e matéria prima para os
artesanatos (palhas e coquinhos) (AROUCHA, 2013).

A procura por alimentos que auxiliam na promocao do bem-estar e saude e a0 mesmo
tempo como redutor dos riscos de algumas doengas, vem se tornando mais recorrente entre os
consumidores, ganhando cada vez mais espago nos habitos alimentares dos mesmos. O titulo
de alimento funcional se da aos alimentos que fornecem estes beneficios adicionais a saude,
além dos nutrientes tradicionais que eles geralmente ja contém. (ANVISA, 1999; BERNAL,
2004)

Cerca de 14% da populacao brasileira (30 milhdes) se declaram como vegetarianos.
Tanto em escala mundial, quanto nacional o mercado de produtos vegetarianos vem ganhando
grandes escalas comerciais, cerca de dez vezes mais crescimento quando comparados ao
mercado de alimentos em geral (IBGE, 2018).

Esta demanda aumentou a producdo de bebidas a base de vegetais - os “leites vegetais”
- como o leite de soja, de amendoim, de améndoas e de castanhas, dentre outros. Estes extratos
vegetais sdo fortemente apresentados como produtos alternativos de fonte de proteinas, com
teor reduzido de agucar e experiéncia sensorial proxima aos derivados lacteos (FELGATE E
SAVARA, 2014). Entretanto, atualmente utilizando-se de tecnologias ja difundidas na
preparagao de bebidas a base de soja, vé-se a viabilidade da elaboracdo de bebidas a base de
diferentes vegetais, como outras leguminosas, frutas e cereais (REGO et al., 2016).

O presente trabalho tem como propdsito a viabilizagdo de novas pesquisas em
inovacdo tecnoldgica, bem como conhecimento cientifico e nutricional para o
desenvolvimento e caracterizagdo de uma bebida vegetal a partir do licuri, além da seguridade
microbioldgica de suas possiveis formulagdes e propor¢des da matéria prima nos extratos,
tendo como a principal demanda a prospeccdo sobre aproveito integral do fruto e no
embasamento social e econdmico destinado a comunidade produtora com a disseminagao
desta tecnologia desenvolvida e fortalecimento dos Empreendimentos Familiares Rurais
previstos na Lei n° 11.326, de 24 de julho de 2006.

2 MATERIAL E METODOS
Selecio e preparo das amostras

As amostras da semente do licuri (Syagrus coronata) in natura e dos residuos solidos
da producao de azeite de licuri, foram provenientes de expedi¢des no Parque Nacional do
Catimbau, uma area de vegetagao caducifélia espinhosa (Caatinga) do municipio de Buique —

Pernambuco e da Cooperativa de Producao da Regiao do Piemonte da Diamantina — COOPES
no Municipio de Capim Grosso — BA.
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Preparo dos Extratos aquosos “Leites Vegetais”

O preparo dos extratos aquosos foi realizado a partir da mistura da semente integral do
fruto com os residuos da produgao de azeite do licuri feito a partir da semente numa variancias
de 20% em sua composicao, seguindo o proposto delineamento experimental: Codigo da
Amostra Semente integral Residuos da semente.

Tabela 1: Amostras dos Extratos aquosos

Codigo da Amostra Semente Integral (%) Residuos da Semente (%)
L1 100 0
L2 80 20
L3 60 40
L4 40 60
L5 20 80
L6 0 100

Apds a miscelanea entre a semente e os residuos de azeite, as amostras foram lavadas e
maceradas por 8 horas em agua destilada (1:3 p/v) em temperatura ambiente. O extrato
hidrossolivel (EHL) foi feito na propor¢cdo de uma parte de substrato para oito de agua
(substrato: agua - 1:4, m/v) em liquidificador e finalizando com a filtragem em tela de nylon de
120 micraspara retirada do residuo insoluvel (BLUM; RAMONI; BALBI, 2016).

Analises fisico-quimicas

A determinagdo do pH foi realizada em pHmetro digital, com o equipamento calibrado
com solugdes padrao pH 4 e 7. A acidez titulavel foi determinada por titulacdo com solugdo
NaOH 0,IN, utilizando-se uma solucdo de fenolftaleina 1% como indicador. Para a
determinacgao dos solidos soluveis, as amostras foram colocadas em refratdmetro de bancada
(Atago, modelo Pocket PAL-3), com os valores obtidos expressos em °Brix. A relagdo SS/AT
foi obtida pela divisdo dos valores de solidos soluveis pelos valores da acidez titulavel (IAL,
2008).

A determinacao de umidade foi realizada de acordo com o IAL (2008) onde verificou-
se a perda de massa por secagem em estufa a temperatura de 105 °C. A determinacdo de cinzas
foi realizada em Mufla a uma temperatura de cerca de 550 °C.

As determinagdes de umidade, residuo mineral, proteina, fibras totais e lipideos foram
obtidas de acordo com IAL (2008). A densidade foi obtida através da utilizagao de picndmetro.

Determinacio da Seguridade Microbiologica

As bebidas foram avaliadas quanto a estabilidade microbiologica por analise de
coliformes a 45 °C/g, Salmonella spp., bolores e leveduras (BRASIL, 2001). Além disto, foi
efetuada a avaliagdo da presenca de Clostridium spp. em adgar LGPY e caldo de carne cozida
em agar SPS e Pseudomonas aeruginosa em agar Cetramida a 30 °C e a presenga de Escherichia
coli por meio da placa de marca 3M™ Petriflim™ a qual também avalia a presenca de
Coliformes Totais a uma temperatura de 35 °C.

A contagem de Coliformes Totais utilizou-se do caldo LST. Para esse ensaio, trés
aliquotas de trés diluigdes da amostra foram inoculadas em uma série de trés tubos do LST por
diluicao. As amostras foram incubadas a 35 °C por 48 horas em estufa bacteriologica. As
dilui¢des que apresentarem reacao presuntiva positiva, evidenciada pela mudanca de coloragao
do meio e produgdo de gas, foram submetidas ao teste confirmatorio de coliformes totais em
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tubos contendo 10 mL de caldo VBBL 2% e incubacao a 35 °C por 48 horas (MORAES et al.,
2021).

Para detectar Salmonella sp. as amostras foram homogeneizadas em APA a 0,1% e
apods incubacdo por 20 horas a 36 °C, aliquotas de 1 e 0,1 mL foram transferidas para caldo
Selenito cistina, Rappaport Vassiliadis e Tetrationato de Sédio, respectivamente. Depois da
incubagdo durante 28 horas a 41 °C em banho-maria, foi realizado isolamento em meios
seletivos: agar XLD e SS com incubacdo por 20 horas a 36 °C, para observacao das
caracteristicas tipicas de Salmonella spp. (MORAES et al., 2021).

A determinacao de Clostridium spp. necessitou da utilizagao dois meios: agar LGPY e
caldo de carne cozida em agar SPS acrescido de 5% de emulsdo de gema de ovo, incubando-a
em ambiente aerdbio e a outra em anaerobiose, ambas a 35 °C por 72 horas. As colonias que
apresentaram crescimento apenas em anaerobiose decorreram como positivas (KUPLULU et
al., 2006; SOLOMON; LILLY, 2001).

Para a contagem de bolores e leveduras as amostras foram diluidas em APA a 0,1%,
homogeneizadas e submetidas a diluigdes decimais seriadas e plaqueadas, pela técnica Spread
Plate, em 4gar BDA 2% acidificado a pH 3,5. As placas foram incubadas a 25 °C durante 7
dias. Os resultados foram expressos em UFC/mL (MORAES et al., 2021).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 2 pode ser observado que o pH do leite vegetal de ambas as amostras se
aproximam muito da neutralidade e do esperado, contudo a Acidez Titulavel (AT), bem como
os Solidos Soluveis (SS), sdo discordantes se comparamos ao leite de coco de babagu, o qual
apresenta uma AT de cerca de 0,09% e 5% °Brix para os SS (Carneiro et al., 2014).

Porém, as formulagdes do leite vegetal apresentam pH proximo a neutralidade e a
umidade ¢ superior a 75% (tabela 3), destarte a bebida (independente da proporcionalidade
entre améndoa e residuos) enquadra-se na categoria de produtos denominados de baixa
acidez. Por conta disso, torna-se um potencial meio para o desenvolvimento de
microrganismos potencialmente patogénicos como o Clostridrium botulinum. Deste modo,
real¢a a necessidade do estudo microbioldgico para este possivel patogeno.

Tabela 2: Analises quimicas do leite de licuri (EHL)
Codigoda pH Acidez Titulavel (%) Solidos Soliveis Relacao Solidos Densidade

Amostra (%°Brix) Soluveis/Acidez  (g/mL)
Titulavel
L1 6,833 + 0,00 0,25 + 0,00 1,0 + 0,00 4 1,048
L2 6,593+ 0,00 0,25 + 0,00 1,0 + 0,00 4 1,039
L3 6,521+ 0,00 0,4 + 0,00 1,0 + 0,00 2,5 1,038
L4 6,474 + 0,00 0,4 + 0,00 1,0 + 0,00 2,5 1,044
L5 6,596 + 0,00 0,5 + 0,00 1,5+ 0,00 3 1,040
L6 6,457 + 0,00 0,5 + 0,00 2,0 £0,00 4 1,046

Tabela 3: Andlises fisicas do leite de licuri (EHL)
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Codigo da Amostra Teor de Cinzas (%) Teor de umidade (%)

L1 0,10 + 0,23 95,77 + 0,00
L2 0,13 = 0,00 95,33 +0.11
L3 0,06 + 0,00 95,33 + 0,42
L4 0,21 + 0,00 93,11+ 1,51
L5 0,30 + 0,00 94,06 + 0,25
L6 0,36 + 0,00 92,53 + 0,23

Se compararmos com o leite de coco, o qual apresenta um Teor de umidade de 78% e
Teor de cinzas de 0,4% a 0,45% (TACO, 2011), a amostra preparada a partir dos residuos (L6)
apresenta a maior proximidade do teor de cinzas, contudo alguns autores relataram a existéncia
de Teores de Umidade proximo aos do extrato vegetal em estudo, como 94% em extrato vegetal
de soja; 95% em extrato vegetal de quirera de arroz e 90% em uma bebida mista de arroz e soja
(BAYER, 2019), os quais também foram feitos a base de dgua.

Em relacao ao estudo proposto por Carneiro et al. (2014) a composi¢ao de gorduras do
EHL se aproxima bastante do leite de babacu em ambas as amostras, mesmo o EHB
apresentando um teor de umidade bem abaixo do EHL. Entretanto, a caracterizacdo do extrato
hidrossoluvel de améndoas de baru proposto por Vieira, Zuiiiga e Ogawa (2020) exibe um teor
de proteina bem mais elevado e um teor de fibras acima do EHL (tabela 4), visto que
apresentam-se em 3,1g/100g e 1,9g/100g respectivamente.

Através do estudo de Santos (2015) podemos notar que h4d uma diferenca na
quantidade de minerais presentes no extrato de castanha-do-Brasil, entretanto, ao teor de
Sédio presente em nas amostras do EHL € bem abaixo, assim como o teor de Potassio (tabela
5).

Tabela 4: Teores de carboidratos, proteinas e lipideos presentes no leite de licuri (EHL)

V.4, N°2, 2023

Codigo da Amostra  Fibras (g/100 g)  Proteinas (g/100 g) Lipidios (g/100 g)
L1 0,996 + 0,001 0,394 +0,001 2,355+ 0,001
L2 0,803 + 0,001 0,831 £ 0,001 1,788 + 0,001
L3 0,817 + 0,001 0,845 + 0,05 1,818 £ 0,001
L4 1,207 = 0,001 1,248 + 0,05 2,686 + 0,001
L5 1,011 £0,001 1,045+ 0,05 2,249 £ 0,001
L6 1,288 + 0,001 1,332 £ 0,05 2,866 + 0,001

Tabela 5: Minerais presentes no leite vegetal

Codigoda Ferro (mg/100 g) Potassio (mg/100 g) Zinco (mg/100g) Sodio (mg/100 g)
Amostra
L1 0,828 £ 0,001 259,158 £ 0,001 3,911 £0,001 12,762 + 0,001
L2 0,814 + 0,001 258,799 + 0,001 3,910 £ 0,001 12,760 + 0,001
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L3 0,807 + 0,001 258,014 £ 0,001 3,901 + 0,001 12,754 + 0,001
L4 0,811+ 0,001 258,907 + 0,001 3,910+ 0,001 12,758 + 0,001
L5 0,814 + 0,001 259,017+ 0,001 3,910 + 0,001 12,757 + 0,001
L6 0,825 + 0,001 259,049 £+ 0,001 3,909 + 0,001 12,757 + 0,001

Seguridade microbiologica: Coliformes Totais (10! UFC/ml); Salmonella sp.,
Clostridium spp., Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli (ausente); Bolores e Leveduras
(200 UFC/ml), para todas as amostras testadas. Devido a ndo existéncia de uma resolucao
propria para a matéria prima do extrato em estudo, a avaliacao foi equiparada ao leite de soja
ou extratos a base de soja propostos pela RDC 12/2001 onde a tolerancia para coliformes
totais a 45 °C/mL ¢ de 10 UFC/mL. Encontrou-se também a presenca de Coliformes Totais na
placa Petrifilm cuja incubacdo foi a 35 °C. Desta forma, o leite de Licuri apresenta-se no
limiar de tolerancia.

4 CONCLUSAO

A partir dos dados obtidos, podemos notar que apesar da proporcionalidade entre o
leite feito integralmente da améndoa até o leite feito integralmente dos residuos, todas as
amostras apresentam uma composi¢ao centesimal proxima a extratos hidrossoluveis de
diferentes tipos vegetais. Desta forma, podemos dizer que os residuos da semente apresentam
um alto potencial de reaproveitamento, bem como a possibilidade da utilizagao da améndoa in
natura como possibilidade para a producao do leite vegetal e suas proporcionalidades.

Podemos afirmar que o EHL estd apto para consumo, devido a validagao
microbioldgica de seguridade, entretanto ¢ mister a necessidade da andlise sensorial para o
entendimento sobre a palatabilidade do resultado final, bem como em um estudo de
estabilidade para produgdo em larga escala, além de projetos de viabilizagdo de pasteurizagao
econdmica para os produtores locais sem que afete na composicao do leite de Licuri.
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