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RESUMO 

 

A Caatinga é um bioma estritamente brasileiro, em particular, destaca-se por 

apresentar diversas espécies ainda pouco estudadas, a exemplo do licuri (Syagrus 

coronata), que possui elevado teor de lipídios na amêndoa. O óleo de licuri costuma 

ser extraído por prensagem a frio e é comercializado, principalmente, para saboarias 

e para fins alimentícios. Atrai o público devido à similaridade com o óleo de coco e a 

alta estabilidade. Porém, poucos são os dados que garantem tais características. 

Assim, a caracterização e avaliação da estabilidade oxidativa do óleo abrem novas 

possibilidades de uso para o óleo de licuri. O presente trabalho teve como objetivo 

caracterizar óleos brutos de licuri advindos de diferentes localidades do estado da 

Bahia, comparando-os ao óleo de coco; e, posteriormente, submeter o óleo de licuri, 

soja e seus blends a ensaio de estocagem em estufa e fritura de batatas. Como 

resultado observou-se que o óleo de licuri, independente da localidade, época do ano 

e pré-tratamento, possui boa estabilidade oxidativa, boas características de qualidade 

e similaridade com o óleo de coco. Quando submetidos à estocagem em estufa foi 

possível observar que quanto maior o percentual de óleo de licuri nos blends, melhor 

foram as qualidades de cada um deles. No processo de fritura, o óleo de licuri 

apresentou boa estabilidade, embora ao final de 24 h todos os óleos ficaram 

impróprios para consumo, tendo como base o teor de compostos polares totais 

gerados. As batatas fritas apresentaram redução da umidade com o tempo, enquanto 

que o teor lipídico aumentou. A cor das batatas teve uma variação durante o processo 

de fritura. Os valores encontrados para a acrilamida foram superiores aos 

estabelecidos para alimentos fritos. 

 

Palavras-chaves: triacilgliceróis, tocoferóis e tocotrienóis, óleos láuricos, compostos 

polares, estabilidade oxidativa. 
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ABSTRACT 

 

The Caatinga is a strictly Brazilian biome, in particular, stands out for presenting 

several species still little studied, for exemple the licuri (Syagrus coronata), that shows 

high content of lipids in the almond. The licuri oil is extracted by cold pressing and is 

mainly marketed for savory and for food purposes. The interesting of the consumers 

in this oil is based in its similarity with coconut oil and in its high stability. However, 

there are low information that guarantee such characteristics. Thus, the 

characterization and evaluation of the oxidation of this oil may include new possibilities 

of use for the licuri oil. The objective of this work was to show the different types of 

crude licuri oils from different localities of the state of Bahia, comparing them to coconut 

oil; then, the licuri oil, the soybean and their blend were submited a greenhouse storage 

and a potato frying assay. As an observed result, the licuri oil, regardless of locality, 

time of year and pre-treatment, has good oxidative resistance, good quality 

characteristics and similarity with coconut oil. When submitted to the greenhouse 

storage it was possible to observe that the higher percentage of licuri oil in the blends, 

the better the qualities of each one of them. In the frying process, the licuri oil showed 

good stability, although at the end of 24h all the oils were unfit for consumption, based 

on the total polar compounds generated. The fries had reduced moisture over time, 

while the lipid content increased. The color of the potatoes varied during the frying 

process. The values found for acrylamide were higher than those established for fried 

foods. 

 

Keywords: triacylglycerol, tocopherols and tocotrienois, lauric oils, polar compounds, 

oxidative stability. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Os biomas brasileiros são caracterizados por uma elevada biodiversidade e 

riqueza em espécies nativas únicas, que nas últimas décadas, vêm sendo 

intensamente investigadas. A Caatinga, em particular, por muito tempo foi 

considerada sem importância, porém, vem despertando diversos estudos em várias 

áreas do conhecimento e interesse devido a sua diversidade de espécies nativas.  

Syagrus coronata é uma dessas espécies nativas de regiões semiáridas, e 

possui diversas potencialidades para as comunidades da Caatinga. A começar pela 

palmeira que além de regionalmente possuir um potencial paisagístico, suas folhas 

podem ser usadas na produção de artesanatos e utensílios domésticos e, é possível 

retirar uma cera que é utilizada para produzir graxa para sapatos e móveis. Já os 

coquinhos, frutos dessa palmeira, possuem amêndoas de coloração esbranquiçada 

recoberta por uma película marrom com grande importância socioeconômica, além 

de relevante valor nutricional. 

O licuri é fonte de renda para as comunidades das regiões que o possuem 

largemente. Os usos mais frequentes são da própria amêndoa que pode ser 

consumida in natura, torrada ou cozida; na fabricação de doces, cocadas, licores, 

sorvetes, iogurtes, cervejas; sendo ainda possível a extração de óleo, o qual é 

destinado em sua maior parte para a saboaria. Como também é comum o uso 

alimentício desse óleo pelos moradores das comunidades, algumas pesquisas vêm 

sendo conduzidas no sentindo de verificar se o óleo de licuri possui atributos de 

qualidade suficientes para esse fim.  

Como ainda não foi encontrado nas bases de dados consultadas um estudo 

mais detalhado do óleo extraído da amêndoa do licuri, este trabalho fornecerá dados 

mais precisos do seu uso em alimentos, além de investigar se esse óleo adicionado 

a outro óleo vegetal comestível poderá melhorar a estabilidade térmica e oxidativa 

desse último.  

A potencialidade desse trabalho ao caracterizar o óleo de licuri e avaliar a 

estabilidade de blends com óleo de soja se imprime ao permitir o possível 

desenvolvimento de óleos mais estáveis com baixo custo; bem como, ampliar o 

conhecimento científico em relação à produção de óleos vegetais no Brasil, uma vez 

que, ainda, não foram publicados dados a respeito da composição de fitoesteróis, 
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tocoferóis e tocotrienóis e da estabilidade oxidativa do óleo de licuri bruto. A 

importância é ainda reforçada pelo estudo do comportamento do óleo de licuri quando 

adicionado ao óleo de soja em condições de estocagem em estufa, a qual pode ser 

correlacionado com as condições de estocagem a temperatura ambiente e em ensaio 

de fritura de batatas, em condições reais, o que incentivará a realização de um estudo 

aprofundado desse óleo e dos blends obtidos. 
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6 CONCLUSÕES 

 

Os óleos de licuri possuíram baixos índices de peróxidos, p-anisidina, 

ácidos graxos livres e totox quando comparados com a legislação, sinalizando a 

sua boa qualidade, indicando que este óleo pode ser explorado para uso 

alimentício. Os óleos de licuri independente da localidade, forma de tratamento 

dado à amêndoa antes da extração do óleo e da época do ano, apresentaram 

similaridade entre si e com o óleo de coco, principalmente na composição de 

ácidos graxos, tocotrienóis e triacilgliceróis.  

 Dentre os óleos submetidos à estocagem em estufa, o óleo de licuri 

apresentou-se o mais estável, resultado que pode estar associado à sua 

composição de ácidos graxos, maioria saturados. Entre os blends, o de maior 

percentual de óleo de licuri (B1), foi o que apresentou maior estabilidade. O 

conteúdo de tocoferóis e tocotrienóis no blend mostrou-se mais estável até o 

último dia de estocagem, o que não foi observado para os óleos puros. 

 Os óleos submetidos à fritura apresentaram aumento no índice de p-

anisidina, dienos e trienos conjugados e baixa estabilidade quando relacionados 

a os teores de tocoferóis e tocotrienóis. Os compostos polares foram 

aumentando para todos os óleos, sobretudo no blend, durante o processo de 

fritura. Essas características eram esperadas, uma vez que a fritura foi 

prolongada e executada a 170ºC. 

 As batatas fritas nos óleos de licuri, soja e blend apresentaram redução 

no teor de umidade, com o tempo, enquanto que o teor lipídico foi aumentado. A 

cor das batatas teve uma variação dos parâmetros L*, a* e b* durante o processo 

de fritura. Os valores encontrados para a acrilamida foram superiores aos 

estabelecidos para alimentos fritos. 
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