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Resumo:

O semiarido brasileiro apresenta grande diversidade de espécies vegetais adaptadas as condi¢des de seca, entre
as quais se destaca o licurizeiro (Syagrus coronata), palmeira de ampla importancia ambiental, cultural e
socioeconémica. Suas améndoas sdo utilizadas de diferentes formas, sendo o licuri salgado uma das
preparagdes mais tradicionais, valorizada pelo sabor, pelo aporte nutricional e pelo papel que desempenha na
geracdo de renda e na preservacao de saberes locais em comunidades rurais (Brasil, 2006). O presente trabalho
teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica das améndoas de licuri salgado, analisando o pH, acidez
e o teor de lipideos. As amostras foram produzidas pelo grupo da associagcdo Mulheres em Acéo, do Municipio
de Senhor do Bonfim, seguindo metodologia do Instituto Adolfo Lutz. Os resultados revelaram teor lipidico
elevado, confirmando a presenca significativa de 6leos de boa qualidade nutricional, comparaveis a outras
oleaginosas de maior uso comercial. O pH médio obtido foi proximo a neutralidade, caracteristica tipica de
alimentos oleaginosos, enquanto a acidez total titulavel apresentou valores reduzidos, indicando estabilidade
fisico-quimica favoravel para conservacéo e aceitacéo sensorial do produto. A analise permitiu concluir que o
licuri salgado constitui uma alternativa alimentar de elevado valor nutricional. Dessa forma, o estudo reforga
a importancia de incentivar pesquisas e politicas de valoriza¢éo de espécies nativas, ampliando sua inser¢do
no mercado e contribuindo para a seguranca alimentar e nutricional.
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