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Notas Técnicas

Diante do estado de calamidade publica, Decreto Legislativo n° 6, de
20 de marco de 2020, e do Plano Emergencial de Manutencao do
Servico de Assisténcia Técnica e Extensao Rural (ATER), esta Nota
Técnica tem como finalidade cumprir com a Producao Técnico-
pedagdgica na forma de Producao de material didatico sobre “Boas
Praticas na Producao” seguido de orientagdes ofertadas na
modalidade adistancia.

Produto 1.0 -Formacao de Dirigentes e Agricultores, subproduto 1.3 -
ProducaoTécnico Pedagdgico

Listagem de Informativos:

Informativo 01 -Introducao;

Informativo 02 - Método de extracao: Quebra, selecao da améndoa
do licuri; Processo de separacao da casca e amendoa; Processo de
secagem da améndoa; Prensagem do licuri; processo de decantacgao;
Filtragem do azeite; Envase, armazenamento e validade;

Informativo 03 - Recomendacdes de uso e consumo do licuri;

Informativo 04 - Beneficios do azeite do licuri: Na saude, pele e
cabelos;

Informativo 05 - Curiosidades sobre os componentes acidos do licuri;

Informativo 06 - Tabela sobre os 4cidos graxos do azeite delicuri.

Execucdo do Servico de ATER, referente ao Contrato 027/2017 - MOC/
CAR/SDR/BahiaProdutiva.




Informativo 01/2020

BENEFICIAMENTO DE LICURI

Neste informativo, apresentaremos alguns dos processos desenvolvidos a partir da experiéncia da
Escola Familia Agricola do Sertdao - EFASE, que realiza todo o processo de extracdo para o
beneficiamento do licuri, desde o momento da colheita realizado pelos agricultores familiares, até sua
fasefinal, que é o processamento do produto a ser comercializado.

A palmeira nativa (Syagrus coronata
(licuri), com nome popular de palmeira
sertaneja é uma planta que contribuiparaa
renda de muitos agricultores familiares no
sertdo da Bahia, proporcionando uma
diversidade vasta no uso e aproveitamento
de seus componentes, desde sua folhagem
para a fabricacao de artesanatos, como de
seu fruto, o licuri ou ouricuri como é
conhecido. Uma améndoa comestivel da
qual é possivel extrair 6leo para diversas
finalidades, sendo possivel aproveitar o
residuo também chamado detorta.

Entre muitos produtos beneficiados a
partirdo licuri, descreveremos aqui, um que
vem ganhando mais visibilidade devido aos

seus beneficios para a saude e seu potencial de comercializagao: o azeite delicuri - que tem sua origem
no trabalho de agricultores familiares da caatinga baiana, no territério do sisal, nos municipio de Monte
Santo, Cansancao, Nordestina, Queimadas e Itiuba, seguindo as boas praticas do extrativismo,
buscando a sustentabilidade através de técnicas de manejo adequados que visam uma melhor
qualidade dos produtos.

As familias realizam de forma individual e/ou coletiva a coleta dos frutos em suas pequenas
propriedades. Apos a colheita, as améndoas, sao armazenadas em dornas de aco ou em caixas de

polipropileno enquanto
aguardam o processo da
para quebra, no qual é
separada a cascadofruto.




Informativo 02/2020

METODO DE EXTRACAO PRENSAGEM DA AMENDOA A FRIO
(PRENSA EXPELLER EM ACO INOXIDAVEL)

Etapas:

1.Quebraeselecao daaméndoado licuri:

A maquina quebradeira se encarrega de todo o processo para quebrar o licuri, antes feito pelas
maos das mulheres com uma pequena pedra promovendo atrito entre a améndoa e outra pedra,
sendo um processo costumeiramente lento. Enquanto que no processo de quebra mecanica, em
menos de um minuto e possivel quebrar 50 kg de améndoas.

2, Processode separacao dacascaeaméndoa:

Ap6s a quebra, o licuri é colocado em um recipiente
com agua no qual ocorre a separacao da améndoa e da
cascaatravés do processo de decantagao, no qual acasca,
por ser mais densa se concentra no fundo do recipiente e
améndoa, por sua vez, menos densa “flutua” na agua,
desta forma, facilitando a separacdo da améndoa da
casca e sua retirada com auxilio de uma peneira. Apéds a
separacao da améndoa, esta é colocada novamente em
um outro recipiente com agua para fazer a lavagem e
logo em seguida é colocada no secador.

3. Processo de secagem daaméndoa:

A secagem da améndoa é feita através do uso de um secador solar, uma estrutura que conta com
bandejas de aco inoxidavel,armacdo de aco e com captador de calor feito em acrilico. Asaméndoas sdo
colocadas em bandejas com pequenos furos nas quais ocorre o escoamento da dgua e secagem
através do calor. A secagem também pode ser feita em armagdes de madeiras ou ferro que possuem
um fundo com tela para facilitar o escoamento da agua e protegendo de qualquer indicio de poeira,
visto que essa armacao e instalada em ambiente livre. Este é um processo critico, pois a qualidade da
améndoa depende do rapido escoamento da agua e da sua secagem, portanto, o processo de
separa¢ao naaguaeacolocacdodasaméndoas no secador devem serimediatos.
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4. Prensagem: A prensagem do licuri é feita com a sua améndoa seca, limpa e selecionada, e esta
prensagem é realizada através da extrusora feita de aco inoxidavel, na qual, por processo de
prensagem afrio se obtém o azeite eatorta do licuri (bagaco), a torta é ricaem proteina (18% a 25%) e é
uma excelente racao animal. A améndoa do licuri contém aproximadamente 60% de dleo, esta
maquina consegue extrairentre 50% a 55% de 6leo.

5. Decantacao: Apos a extracao do azeite, este passa pelo processo de decantacao pelo periodo
minimo de 12 dias, onde ocorre a separagao de particulas e concentragao nofundo dorecipiente.

6. Filtragem do azeite: é realizada através de filtro prensa. Este processo ocorre ap6s o periodo de
decantacao, e tem como finalidaderetiraras pequenas particulas que ndo se separam do azeite.

7. Envase, armazenamento e validade: Apds o envase, o produto deve ser armazenado em local
seco, livre de poeira, odores e protegido de luz solar direta. O produto final tem validade de 1 ano
quando armazenado naembalagem original e dentro das condi¢cbes adequadas.
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Informativo 03/2020

RECOMENDACOES DE USO E CONSUMO

Uso culinario: sabor e aroma suaves caracteristicos do licuri. Pode substituir demais 6leos e azeites
na cozinha, no preparo de saladas, grelhados, refogados e na alimentacao cotidiana.

Uso cosmético: com propriedade emoliente, o azeite de licuri promove boa espalhabilidade,
absorcdo e hidratacdo na pele; apresenta baixa acidez e alta estabilidade. Pode ser usado na
preparacao de emulsdes e formulagdes cosméticas, como cremes, locdes, entre outros, ou usado
diretamente na pele ou cabelos.

Uso em produtos de higiene: é um dos 6leos mais indicados para o uso em saboaria, com grande
potencial e aplicabilidade para producao de sabonetes, sabdes e detergentes.

Informativo 04/2020

BENEFICIOS DO AZEITE DE LICURI

Na saude - Ajuda a melhorar o funcionamento do sistema nervoso e imunoldgico, previne a
osteoporose e fortalecem os 0ssos, além de prevenir a aterosclerose, problemas cardiacos, problemas
na articulagcao e inflamatérios do organismo. O 6leo de Licuri também ajuda na sintese de acidos
graxos, no metabolismo da glicose e dos
lipideos, assim contribuindo na liberacao
da insulina e consequentemente no
tratamento da diabetes quando
associados a outras alimentagoes. Por ser
rico em ferro, o fruto, também previne a
anemia e ajuda no desenvolvimento
mental.

Na pele - Atua como hidratante,
protetor e suavizante, aumentando a
elasticidade do tecido cutaneo, reduzindo
rugas e marcas de expressao. Este é um

6leo com baixo indice de acidez e rico em antioxidantes que age contra os radicais livres evitando o
envelhecimento precoce da pele. O 6leo tem propriedades emolientes, com isso promove uma boa
propagacao e alta penetragao na pele paraemulsoes.

Ajuda a previr o surgimento das estrias devido
ao seu poder atuante no aumento da elasticidade
da pele, principalmente no periodo de gravidez
evitando o surgimento das tao indesejadas
marcas. Deve ser utilizado como massageador, de
preferéncia o azeite ou o 6leo puro/natural sem a
adicao de nenhum outro produto.
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No cabelo - Nutri o couro cabeludo, da brilho e maciez aos fios e acaba com o tao indesejado frizz.
Também age como antiqueda e anticaspa e é um excelente hidratante capilar. Todas suas
caracteristicas e beneficios estd associado a sua composicdo de dcidos graxos de cadeia média, sendo
0s principais o acido laurico (41,77 %), acido miristico (15,79%), acido oléico - 6mega 9 - (11,47%) e o
acido caprilico (10,51%):

Informativo 05/2020
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O ACIDO LAURICO

Possui a capacidade de reforcar o sistema imunoldgico pela ativacao da liberagdao da substancia
interleucina 2, que faz a medula éssea fabricar mais células brancas de defesa que tem como funcao
combater e eliminar os microrganismos e substancias quimicas indesejadas no nosso organismo,
através da captura ou da producao de anticorpos . Além disso, o acido laurico age como anti-
inflamatdrios pela inibicdo da sintese local de prostaglandinas (PGE2) e interleucina 6 que sao
substancias pré-inflamatdérias presentes em quadros reumaticos, artrites e inflamagées musculares. Ou
seja, o azeite de licuri é também um 6timo anti-inflamatério. Quando o acido laurico chega aos nossos
intestinos ele é quebrado pela enzima lipase e se transforma em monolaurina. A monolaurina é
absorvida pelos intestinos e vai ao sangue. Esta substancia, cujo precursor é o acido laurico, destréi a
membranade lipidios que envolvem os virus bem como tornainativas as bactérias, leveduras e fungos.

O ACIDO OLEICO - OMEGA 9

Ajuda a reduzir o colesterol ruim sem alterar o colesterol bom no nosso corpo. Ele é responsavel por
diminuir os triglicerideos e equilibrar a pressao arterial. Com esses fatores somados, o 6mega 9 acaba
sendo muito bom para o coracao, reduzindo o risco de infartos e derrames. Ele também ajuda a
prevenir o cancer, ja que colabora para a formacdo das membranas celulares, evitando possiveis
alteragdes ou mesmo sua oxidagao e envelhecimento precoce. Além disso, permite que o transporte e
absorcédo de vitaminas pelo organismo sejam mais eficaz, o que contribui para uma maior resisténcia
imunoldgica, evitando gripes e outras doencas contagiosas. Por ser uma 6tima fonte de energia, o
Omega 9 é muito indicado, também, para quem pratica exercicios regularmente. Pois, ele auxilia o
corpo a ter um bom metabolismo, dando mais disposicao a quem o consome. Por fim, ele estimula a
producao do horménio feminino ou masculino, ou seja, estrogénio ou testo osterona. Isso além de
deixar o corpo mais fértil ainda contribui para o bom desempenho sexual funcionando como uma
espécie de afrodisiaco,emboraem uma escala menor.

O ACIDO CAPRILICO

Tem propriedades antifungicas, antibacterianas e antivirais, mantendo o equilibrio normal entre as
diversas bactérias existentes no coélon, sendo usado geralmente para o tratamento da candidiase.
Diversos estudos clinicos verificaram que a 4cido caprilico penetra no fungo apés ter dissolvido a sua
membrana levando a sua destruicao. Composicao dos acidos graxos (%) do azeite de licuri produzido
na EFASE — Monte Santo -Ba Acidos graxos % Caprdico 0,51 Caprilico 10,51 Caprico 6,91 Laurico 41,77
Miristico 15,79 Palmitico 7,47 Estearico 3,82 Oléico - 6mega 9 11,47 Linoléico - 6mega 6 1,75 A
composicao de acidos graxos e sua porcentagem estdao ligadas diretamente com a localizacdo
geografica dos Licurizeiros, as técnicas de coleta, a forma osterona. Isso além de deixar o corpo mais
fértil ainda contribui para o bom desempenho sexual funcionando como uma espécie de afrodisiaco,
embora em uma escala menor. O acido caprilico - tem propriedades antifungicas, antibacterianas e
antivirais, mantendo o equilibrio normal entre as diversas bactérias existentes no célon, sendo usado
geralmente para o tratamento da candidiase. Diversos estudos clinicos verificaram que a acido
caprilico penetranofungo apés ter dissolvido a sua membrana levando a sua destruicdo.
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Informativo 06/2020

Composicao dos acidos graxos (%) do azeite de licuri
produzido na EFASE - Monte Santo -BA

A composicao de acidos graxos e sua porcentagem estao ligadas diretamente com a localizacao
geografica dos Licurizeiros, as técnicas de coleta, a forma de pré — processsamento e o processo de
beneficiamento e extracao do azeite. Esta tabela vale exclusivamente para o azeite produzido na Escola
Familia Agricola do Sertao - Monte Santo, BA.

Acidos graxos %
Caproico 0,51
Caprilico 10,51
Caprico 6,91
Laurico 41,77
Miristico 15,79
Palmitico 7,47
Estearico 3,82
Oléico — 6mega 9 11,47
Linoléico — 6mega 6 1,75

No ditado popular baiano “eu sou eu e licuri é coco perqueno’, ao se referi a escolha do fruto,
fazendo uma mensao por ser pequeno nao possuir muita significancia, acaba sendo desconstruido,
quando se busca informacoes e se aprende mais sobre as propriedades e variabilidade de seu uso, o
coquinho tao pequeno se torna m gigante na suaimortancia, valores nuticionais e culturais.
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