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Resumo:

O licuri (Syagrus coronata) é uma palmeira nativa do bioma Caatinga, com alto
potencial tecnoldgico, devido ao elevado teor de lipidios nas améndoas e a
predominancia de acidos graxos de cadeia média, favorecendo sua aplicacdo nas
industrias alimenticias, cosméticas e farmacéuticas. Nesse contexto, este
trabalho teve como objetivo otimizar a extracdo do dleo de licuri por prensagem
a frio, avaliando os efeitos da temperatura e da umidade das améndoas sobre o
rendimento e a qualidade do dleo e sua aplicagdo em emulsdes de Pickering.
Para otimizar o processo de extracao, utilizou-se um Delineamento Composto
Central Rotacional (DCCR). Foram avaliados o rendimento, o indice de acidez, o
indice de saponificacdo, o indice de refracdo, a densidade e a viscosidade do
6leo. Para as emulsdes Pickering, dispersdes de quitosana e gelatina (6% m/v,
1:1 v/v) e dleo de licuri (10% v/v) foram homogeneizadas por sonicacdo (70%
amplitude, 15 min). Para aprofundar a caracterizacdo dos produtos obtidos,
foram realizadas analises termogravimétricas e espectroscépicas TGA/DTG/DTA,
FTIR-ATR e CG/EM. Os resultados demonstraram uma influéncia significativa das
condi¢cdes de processamento sobre as propriedades fisico-quimicas do éleo,
particularmente no indice de acidez, na densidade e no indice de refracdo. O
perfil l[durico (~47%),
confirmando a classificacdo do éleo de licuri como 6leo laurico, em consonancia
com os perfis reportados para 6leos de coco e babacu. Andlises térmicas e
espectroscépicas indicaram preservacao da estrutura quimica pdstorrefagao.
Emulsdes preparadas com dleo in natura apresentaram maior estabilidade fisica
e homogeneidade no tamanho das goticulas (D50 = 2,5 um) do que as
formuladas com éleo torrado, que apresentaram distribuicdo polidispersa. Os
resultados reforcam a viabilidade técnica da prensagem a frio para a producao
de dleo de licuri extra virgem, bem como o potencial tecnolédgico do éleo e de
seus coprodutos para aplicacdes em sistemas emulsionados.

cromatografico mostrou predominancia do acido

Palavras-chave: Syagrus coronata; caracterizacdo; prensagem a frio; emulsdes
Pickering



mailto:pei@ufba.br
https://www.linkedin.com/company/peiufba/about/?viewAsMember=true
https://youtube.com/@peitv?si=Ls56_Bh0RrlXTYiA
https://conferenciaweb.rnp.br/webconf/pei_epufba

	190ª DEFESA DE TESE EM ENGENHARIA INDUSTRIAL
	PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM  ENGENHARIA INDUSTRIAL - PEI
	ANDREZA BORBA DA SILVA
	pei@ufba.br
	www.pei.ufba.br
	@peiufba
	@peiufba

	PEI - UFBA
	PEI TV
	Orientadores:
	Banca Examinadora:
	Suplentes:





