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ABSTRACT - (Nutritional composition of licuri fruit (Syagrus coronata (Martius) Beccari)). Licuri is a palm tree from the semiarid
regions of Bahia State, Brazil. It is an important source of food and feed in that region, since their nuts are commonly eaten by humans
and used as maize substitute for poultry feeding. Analysis of dietary composition revealed a high caloric content. Lipids and proteins
are the main components of the nuts, and B-carotene is an important component of the pulp fruit. The potential of the fruits as a vitamin
complement for school children in the semiarid regions of Bahia is discussed.

RESUMO - (Composicéao nutricional do fruto de licuri (Syagrus coronata (Martius) Beccari)). A palmeira Syagrus coronata, licuri,
nativa do sertdo baiano, é importante fonte de alimento para pessoas e animais. Sua améndoa é usada como substituta do milho para a
alimentagdo das aves. A composi¢ao nutricional indicou que o fruto € altamente caldrico. Os principais constituintes das améndoas sao
lipideos e proteinas. Na polpa, o B-caroteno é um importante constituinte. Discute-se a utiliza¢do dos frutos como complemento
vitaminico de escolares da drea rural da caatinga baiana.
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Introducio de distribuicdo que abrange do norte de Minas
Gerais, ocupando toda a porcdo oriental e central da

Syagrus coronata (Martius) Beccari pertence & Bahia, até o sul de Pernambuco, incluindo os Estados
subfamilia Arecoideae, tribo Cocoeae, subtribo  ge Sergipe e Alagoas (Noblick 1986).

Butineae (Noblick 1991). Essa subfamilia € a maior Os cachos de licuri tém em média 1357 frutos,
entre as Arecaceae, reunindo atualmente 115
géneros e 1500 espécies (Uhl et al. 1995).

Dos diversos nomes pelos quais a espécie €
conhecida popularmente, licuri é o 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 varia¢des, os meses de
marco, junho e julho apresentam maior frutificagéo,
caracterizando o periodo da safra (Bondar 1938,
Noblick 1986).

A espécie tem uma nitida preferéncia pelas
regides secas e dridas das caatingas, com uma drea

que tém comprimento e didmetro médios de 2,0 cm
e 1,4 cm, respectivamente (I.C. Crepaldi, dados nao
publicados). 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 estdgio de maturag@o,
mas também dos individuos considerados. A polpa
e améndoas sdo consumidas in natura, sendo
utilizadas para fabricagdo de cocadas. Delas também
é extraido um o6leo usado em culinaria (Bondar
1938).

A literatura indica que a colorag@o de frutos que
varia do amarelo ao vermelho geralmente estd
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demais espécies também possuem importante
potencial sécio-econdmico para diversas
comunidades locais (Jardim & Stewart 1994);
mesmo algumas espécies ja industrializadas t€ém um
potencial doméstico e de subsisténcia muito além do
geralmente suposto, como € o caso do babacu (May
et al. 1985).

Apesar disso, ainda pouco se conhece sobre o
valor nutricional de diversos frutos de espécies
subexploradas ou nao exploradas como alimento.
Isto é bem evidente nos trépicos onde, ao lado de um
contingente de pessoas subnutridas, hd espécies
como a palmeira Bactris gasipaes (H.B.K.) Bailey,
na América Central, que possui frutos com
carboidratos, proteinas, 6leo, minerais e vitaminas
em propor¢do quase que perfeita para a dieta
humana. Na Amazodnia, Jessenia bataua (Mart.)
Burret, com frutos que tém 6leo semelhante ao de
oliva, possui um comércio restrito na Colombia, e
permanece desconhecida no resto do mundo
(Vietmeyer 1986).

As andlises quimicas sdo geralmente realizadas
em frutos de palmeiras fornecedoras de alimentos de
regides umidas, onde elas predominam
(Johannessen 1967, Beckerman 1977, Cavalcante &
Johnson 1977, Aguiar et al. 1980, May et al. 1985).
Alguns desses trabalhos tém sido conduzidos no
Brasil. Como exemplo, citam-se os estudos sobre
carotendides como precursores de vitamina A,
realizados com frutos de Acrocomia mokayayba
Barb. Rodr. (bocaitiva), de Mato Grosso (Hiane
1989a, b) e de Astrocaryum vulgare Mart. (tucuma)
do Para (Cavalcante & Johnson 1977).

Os resultados apresentados no presente trabalho
visam ampliar o conhecimento sobre o potencial do
licuri para a nutricdo humana e colaborar para
preencher a lacuna ainda existente na literatura sobre
o potencial de utilizacdo de espécies do semi-arido.
A negligéncia nesse aspecto é mais acentuada nessas
regides, apesar de serem extensas e
significativamente presentes no cendrio mundial em
funcdo da fome e subnutricdo (Vietmeyer 1986).
Analogamente, no sertdo baiano, licuri, conhecida
como a “arvore salvadora da vida”, é a principal
fonte de alimento nos periodos drasticos de seca
(Bondar 1938), sendo ainda desconhecida quanto
aos seus constituintes dietéticos bésicos.

Material e métodos

Coleta e processamento dos frutos - A drea de coleta estd
localizada no municipio de Mairi (BA) a 284 km de Salvador
(11°43” S e 40°09° W). O municipio estd totalmente localizado
no poligono das secas, onde a temperatura média anual é de
23,6 °C e a pluviosidade média anual é de 796 mm (CEI 1994).

Os frutos de Syagrus coronata (Martins) Beccari de cachos
ainda presos a planta foram coletados no més de marco de 1999.
Coletaram-se aqueles com coloracdo amarela, por estarem
maduros. No mesmo dia da coleta, os frutos foram levados para
o laboratério na Universidade Estadual de Feira de Santana, onde
foram despolpados e, a partir da quebra do endocarpo, as
améndoas foram retiradas. Tanto as améndoas quanto as polpas
foram postas em sacos pldsticos e mantidas em congelador
(-20 °C). Esse material congelado foi transportado em isopor com
gelo, por via aérea, para o Laboratdrio de Andlises de Alimentos
da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, da Universidade de Sao
Paulo, onde as andlises foram efetuadas.

Para a extracdo do 6leo das améndoas, utilizou-se o sistema
de Soxhlet por 10 horas. Nesse 6leo, foram caracterizados os
carotendides, utilizando-se o procedimento descrito por
Rodriguez et al. (1976) com modifica¢des sugeridas por Almeida
& Penteado (1988). A amostra bruta de 6leo foi saponificada a
temperatura ambiente em soluc@o alcodlica de KOH a 50%, por
uma noite, sob agitacdo vigorosa.

A determinagdo da umidade foi realizada por gravimetria
apo6s secagem total do material (polpa e améndoa) em estufa
regulada a 105 °C (Instituto Adolfo Lutz 1985a).

A determinacdo das cinzas da polpa e da améndoa foi
realizada por gravimetria apds incineracdo do material em mufla
a 550 °C, por quatro horas (Instituto Adolfo Lutz 1985b).

A fracdo do extrato etéreo na polpa e na améndoa foi
determinada em extrator intermitente de Soxhlet, utilizando-se
éter etilico como solvente (Instituto Adolfo Lutz 1985c).

O teor de nitrogénio total foi determinado pelo método
Micro Kjeldahl (AOAC 1984), utilizando-se fator de
multiplicac@o de 6,25 para a transformacdo deste em proteina, no
caso da polpa, e pelo fator 5,30, para a améndoa.

Os teores dos carboidratos totais na polpa e na améndoa
foram obtidos pela diferenca entre a somatdria dos teores de
umidade, cinzas, extrato etério e nitrogénio em relacdo a 100%.

Para a extracdo dos carotendides da polpa, primeiro fez-se
a pesagem da polpa de trés frutos, seguindo-se a metodologia
proposta por Almeida & Penteado (1988). Apés extragdo com
acetona, foi feita a saponificagdo com uma solug¢@o metandélica de
KOH a 10%.

A separac@o dos pigmentos foi feita em cromatografia em
coluna (2 x 30 cm) empacotada com MgO : Celite (1:2). As fases
moveis empregadas foram: solucdo de acetona a 1% (em éter de
petréleo) e solucdo de acetona a 2% (em éter de petrdleo). As
solugdes de pigmentos obtidas foram lidas em espectrofotometro
Beckman em 450 nm. A quantificag@o do o-caroteno e B-caroteno
foi realizada pela férmula: (abs. x vol. x 104) + (E x peso) (sendo
E = 2800 para o-caroteno e E = 2592 para B-caroteno;
abs = absorbancia, vol = volume), de acordo com Davis (1976).

A extrac@o e dosagem da vitamina C (4cido ascérbico), na
polpa e améndoa, foi feita em solugcdo de dcido
acético/metafosforico, seguindo-se a dosagem preconizada pela
AOAC (1995), com leitura efetuada em fluorimetro com



Revta brasil. Bot., Sdo Paulo, V.24, n.2, p.155-159, jun. 2001 157

excitagdo de 350 nm e emissdo de 437 nm. O cdlculo seguiu a
férmula mg.mL_l = [(C-D).(A-B)'l]. 5 mcg.mL'l. 0,001, onde:
A =leitura do padrio; B =leitura do branco do padrao; C = leitura
da amostra; D = leitura do branco da amostra.

A extracdo de o-tocoferol (vitamina E) da polpa e améndoa
foi realizada com éter etilico, segundo metodologia proposta por
Malik et al. (1997) e a quantificac@o por cromatografia liquida de
alta eficiéncia (HPLC), utilizando-se o cromatégrafo Shimadzu
nas seguintes condi¢cdes: bomba com fluxo de 1,5 mL.min'l,
pressdo de 53 kgf.cm'2 , forno a 25 °C, coluna Vydac C18 201
TP53 (250 x 4,6 mm), injecdo automdtica (30 uL) e deteccio em
292 nm.

O valor caldrico da polpa e améndoa foi calculado conforme
citado em Johannessen (1967) e Koziol & Pedersen (1993),
segundo a férmula: 4 (%proteinas + % carboidratos) + (% lipides).

Resultados e Discussao

A composicao nutricional do fruto de licuri esta
descrita na tabela 1. Merece destaque o teor de
lipideos (49,2%) e de proteinas (11,5%) da améndoa
e o teor de carboidratos totais (13,2%) da polpa dos
frutos. O teor de proteinas, embora menos
expressivo do que em outros vegetais, ¢ maior do que
o encontrado em frutos de espécies de palmeiras
amazoOnicas, que varia de 1,18 a 5,5% (Aguiar et al.
1980), ou em frutos de palmeiras de outras regioes,
como as dos géneros Jessenia e Oenocarpus, que
corresponde a apenas 8% do peso seco (Beckerman
1977). De um modo geral, a literatura sobre
composi¢do nutricional de frutos das palmeiras
refere-se a polpa do fruto, ficando prejudicada a
comparagdo entre a composi¢do da semente do licuri
com a de outras espécies.

O teor de lipideos das améndoas € elevado e
similar ao padrdo encontrado para outras espécies de
palmeiras (Balick 1979, Borgtoft-Pedersen 1994,
Mcsweeney 1995).

O teor estimado de carboidratos totais da polpa
de licuri é semelhante ao de espécies de palmeiras
amazdnicas, com excecdo de Euterpe oleracea
(agai), que tem em torno de 57,4% (Aguiar et al.
1980) e Bactris gasipaes (pupunha), variando de
14,5 a 84% (Clement & Mora Urpi 1987).

Comparando os resultados da composicdo
centesimal da polpa dos frutos de licuri (tabela 1)
com o encontrado na literatura para outras espécies,
encontra-se grande variacdo entre as espécies,
estando o licuri na média (Johannessen 1967; Aguiar
et al. 1980).

Tabela 1. Composi¢io quimica da polpa e da améndoa do fruto
de licuri (Syagrus coronata). nd = ndo detectado.

Média e desvio padrio
Parametros analisados Polpa Améndoa
Composicdo centesimal
umidade (%) 77,4 £0,16 28,6 £0,38
cinzas (%) 1,4 £0,06 1,2£0,01
lipideos (%) 45%03 49,2 +0,08
nitrogénio (%) 0,5 2,2+0,01
proteinas (%) 3,2 11,5+0,03
carboidratos totais (%) 13,2 9,7
Composi¢ao vitaminica
xantofila tragos nd
ol-caroteno tragos nd
B-caroteno (ug.g™) 26,1 £0,7 nd
valor pré-vitamina A (ER) 44+0,1 nd
a-tocoferol (lg.g™") 3,8+£04 nd
dcido ascorbico tragos nd
Valor calérico (kcal.100 g'l) 108,6 5273

Na polpa de licuri, o B-caroteno é a principal
vitamina encontrada. Bactris gasipaes tem 3,8 mg e
Astrocaryum vulgare tem 3,5 mg de [B-caroteno
(Aguiar et al. 1980), possuindo teor mais elevado do
que o licuri (Johannessen 1967).

De modo geral, os frutos de palmeiras sdo fontes
ricas de carotendides. O licuri (tabela 1), embora
com teor de B-caroteno inferior ao valor obtido nos
frutos das demais palmeiras estudadas, é também
uma boa fonte de P-caroteno, sobretudo se
considerarmos que em periodos de seca severa
constitui o dnico alimento disponivel. O teor de
vitamina A didrio recomendado pelo Ministério da
Saude é de 700 Equivalentes-retinol (ER) para
criangas na faixa etdria de 7 a 10 anos. O peso médio
da polpa de um fruto de licuri, na regifio estudada, é
de 4,26 g e a propor¢ao polpa: améndoa € de 86,5%
(I.C.Crepaldi, dados ndo publicados). Considerando
que 1 ER corresponde a 6 pug de B-caroteno
(Trigueiro 1991), podemos inferir que
aproximadamente 14 frutos de licuri suprem metade
dessa necessidade didria de 700 ER para criancas na
faixa escolar, o que poderia ser uma alternativa para
a merenda das escolas rurais. Considerando ainda
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que um cacho de licuri tem em média 1357 frutos,
supde-se que um unico cacho serviria para o
suprimento de quase uma centena de criangas,
minimizando os efeitos de uma coleta destrutiva
para os licurizais.

Este estudo preliminar sobre a composi¢do
nutricional do licuri abre algumas possibilidades
futuras de investiga¢do, como a viabilidade do
processamento das polpas, muito pereciveis
(umidade de 77,4%, tabela 1), em farinha.

Variacdes nos teores dos constituintes
nutricionais durante o amadurecimento dos frutos
também merecem investigacdo, como foi feito para
os frutos de Bactris gasipaes (Johannessen 1967).
Nessa espécie, os dados referentes a variabilidade
nutricional desses frutos revelaram que o teor de
vitamina A estd correlacionado a coloracdo dos
frutos, sendo mais elevado nos frutos vermelhos ou
de cor laranja. Para o licuri, um indicativo da
maturidade dos frutos utilizado foi a auséncia de
xantofilas, que comegam a aparecer e aumentam em
concentracdo a medida que vai diminuindo a
quantidade de carotendides com o envelhecimento
dos frutos (Argoud 1958, Kenneth et al. 1981).

A analise realizada nos frutos de licuri (tabela
1) indica que a espécie apresenta frutos bastante
energéticos (635,9 kcal. 100 g!), sendo estimado um
valor caldrico de 108,6 kcal. 100 g! para a polpa e
527,3 kcal. 100 g'! para a améndoa.
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