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Resumo:

O licuri (Syagrus coronata) € uma palmeira tipica do Semiarido brasileiro que possui grande importancia
cultural, alimentar e econdmica, sendo fonte de nutrientes ¢ utilizado em diferentes preparagdes regionais. A
valorizacao desse fruto contribui para a geracdo de renda e para a preservagdo de saberes tradicionais, além
de estimular o consumo sustentavel de produtos locais. Nesse sentido, este trabalho teve como objetivo
analisar a qualidade fisico-quimica da bala de licuri, a fim de verificar suas caracteristicas e seu potencial
como produto regional. As amostras foram produzidas pelo Grupo de Mulheres em Acdo e adquiridas em
Senhor do Bonfim — BA, sendo as analises realizadas no Laboratorio de Fisico-Quimica de Alimentos do IF
Baiano, Campus Senhor do Bonfim. Foram avaliados pH, so6lidos soluveis (°Brix) e acidez, de acordo com
metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Os resultados mostraram que o pH foi de 4,0, o
teor de solidos soluveis foi de 4,8 °Brix e a acidez apresentou coloragdo magenta, confirmando a presenga de
acidos organicos. Esses valores indicam que o doce possui acidez favoravel a conservagdo e caracteristicas
compativeis com alimentos regionais artesanais. Conclui-se que a bala de licuri apresenta qualidade
satisfatoria e potencial de valorizagdo como produto tipico do Semiarido, fortalecendo a relacao entre ciéncia,

tradicdo e desenvolvimento regional.
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