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RESUMO 

 

A carnaubeira (Copernicia prunifera) é uma palmeira nativa do Nordeste brasileiro, que possui 

alto potencial tecnológico para o desenvolvimento de inúmeros produtos derivados de todas as 

suas partes que compreendem desde a raiz até a sua palha. Objetivou-se com esta pesquisa 

realizar uma revisão bibliográfica integrativa da literatura sobre as potencialidades da carnaúba 

e seu aproveitamento na alimentação humana. O principal produto obtido do extrativismo dessa 

palmeira é a cera de carnaúba, proveniente da palha, e dispõe de alto valor agregado devido às 

suas diversas aplicações (revestimentos comestíveis, de medicamentos, polimentos de carros, 

entre outros). Entretanto, a carnaúba, seu fruto, que é composto pela polpa e amêndoa, também 

pode ser aproveitado para o desenvolvimento de produtos alimentícios (doces, geleias, sucos) 

devido as características nutritivas e bioativas, que auxiliam no bom funcionamento do 

metabolismo e saúde humana. Esse trabalho, trata-se de uma revisão bibliográfica do tipo 

integrativa, sendo o levantamento de dados fundamentado nas bases de dados cientificas 

SciELO, ScienceDirect e Periódicos Capes no período de 5 anos (2015-2020). A pesquisa 

resultou em 1.123 artigos publicados e após a aplicação dos critérios de inclusão e exclusão, 

selecionou-se 12 artigos para uma análise mais detalhada. Observou-se diante dos resultados 

encontrados, que a cera é o principal objeto de estudo nas mais diversas áreas do conhecimento, 

entretanto, na área alimentícia é utilizada como agente estruturante para outros óleos, para a 

formação de oleogéis e também como revestimentos comestíveis de frutas. Todavia, não foi 

possível a identificação de estudos com a utilização do fruto, destinado para alimentação 

humana, no período estabelecido, evidenciando lacunas que precisam ser respondidas com 

novas pesquisas.   

 

Palavras-chaves: copernicia prunifera; potencial alimentício; revestimento comestível.  
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ABSTRACT 

The carnaubeira (Copernicia prunifera) is a palm tree native to the Brazilian Northeast, which 

has high technological potential for the development of numerous products derived from all its 

parts that comprise from the root to its straw. The objective of this research was an integrative 

bibliographic review on the potentialities of carnaúba and its use in human food. The main 

product obtained from the extractivism of this palm tree is carnauba wax, from straw and has 

high added value due to its various applications (edible coatings, medicines, car polishing, and 

others). However, carnaúba, its fruit, which is composed of pulp and almond, can also be used 

for the development of food products (sweets, jellies, juices) due to the nutritional and bioactive 

characteristics that aid in the proper functioning of metabolism and human health. This work is 

an integrative literature review, and data collection is based on the scientific databases SciELO, 

ScienceDirect and Capes Journals in the period of 5 years (2015-2020). The research resulted 

in 1,123 articles published and after the application of the inclusion and exclusion criteria, 12 

articles were selected for a more detailed analysis. It was observed in view of the results found 

that wax is the main object of study in the most diverse areas of knowledge, however, in the 

food area it is used as a structuring agent for other oil sums for the formation of oil gels and 

also as edible coatings of fruits. However, it was not possible to identify studies with the use of 

the fruit, intended for human food, in the established period, evidencing gaps that need to be 

answered with new research. 

Key-words: copernicia prunifera; food potential; edible coating.
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1. INTRODUÇÃO 

 

A carnaubeira (Copernicia prunifera (Miller) H. E. Moore) é uma palmeira nativa do 

Nordeste brasileiro, pertencente à família Arecacea, sendo denominada em algumas regiões 

como a “Árvore da Vida”, por fornecer inúmeros benefícios a comunidade, pois utiliza-se de 

todas as suas partes desde a sua raiz até a sua palha, no desenvolvimento dos mais variados 

produtos (artesanato, sorvetes, papel, etc), garantindo a geração de emprego e renda (SOUSA, 

2015; CARVALHO 2008).  

Segundo Nogueira (2009), a carnaubeira está presente em locais de climas secos e 

quentes e terrenos baixos de campinas, como a caatinga na região Nordeste, cuja floração ocorre 

de julho a outubro e sua frutificação de novembro a março. É uma planta com fácil propagação 

através da disseminação da sua semente e possui alta defesa contra o ataque de pragas e outras 

doenças.  

De acordo, com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), no ano de 2018 

os estados do foram Piauí e Ceará foram os maiores produtores de pó cerífero, gerando cerca 

de 10.496 e 6.706 mil toneladas, respectivamente. Contudo, da carnaubeira não se aproveita 

somente o pó cerífero, mas é possível o seu aproveitamento integral, compreendendo desde 

suas raízes para uso medicinal, a palha para a confecção de artesanato, seu tronco para construir 

peças de madeira até a utilização do seu fruto para o desenvolvimento com fins alimentícios.   

Assim, as folhas ao secarem naturalmente, transformam-se em palha que são 

responsáveis pela produção de papel devido à grande quantidade de celulose, na criação de 

artigos artesanais, como bolsas, chapéus, cestos e tapetes; e no pó cerífero, principal produto 

obtido da carnaúba (BRASIL, 2012). 

A cera é obtida após o beneficiamento do pó, podendo ser realizado de forma manual 

e/ou semi-industrial, consistindo no seu cozimento, prensagem e solidificação e possui um alto 

valor agregado na produção de biofilmes de revestimento de diversos tipos de alimentos e 

medicamentos, além de possuírem destinação para a confecção de cosméticos, chips, plásticos, 

produtos lubrificantes dentre outros (ALVES; COÊLHO, 2008).  

Como reflexo do aproveitamento total da planta, o tronco da carnaubeira possui grande 

importância para a indústria de construção civil (vigamentos, caibros, ripas), no 

desenvolvimento de peças rústicas de madeira como mesas, cadeiras, balcões e a sua raiz pode 

ter propriedades medicinais (GOMES; NASCIMENTO, 2006; NOGUEIRA, 2009). 
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O fruto da carnaubeira (a carnaúba) por sua vez, possui grande potencial de 

aproveitamento, assim como a cera, onde as evidências da sua utilização na indústria 

alimentícia denotam a elaboração de sucos e geleias, por meio da sua polpa. O fruto é fonte de 

macronutrientes, como carboidratos, lipídeos, proteínas, fibras e minerais. Possui também 

substâncias bioativas no que correspondem aos compostos fenólicos, carotenoides, 

antocianinas, vitamina C e flavonoides, que são substâncias essenciais para o funcionamento 

do organismo (FEITOSA, 2017; SOUZA et al., 2015; ALVES; COÊLHO, 2008). 

A amêndoa da carnaúba tem sua destinação para a produção de ração animal, fabricação 

de óleo e biodiesel e, mais recente, no desenvolvimento de produtos alimentícios, como farinha 

para a composição de mingaus e bolos, e o desenvolvimento de pó solúvel (GOMES; 

NASCIMENTO, 2006).  

Apesar dos estudos demonstrarem a potencialidade do uso integral da carnaubeira, 

pouco estuda-se o desenvolvimento de produtos com fins alimentícios a partir do seu fruto, 

sendo uma oportunidade de aproveitamento de uma matriz alimentar pouco explorada e que 

pode trazer benefícios à saúde. Sendo assim, o presente trabalho tem como objetivo realizar 

uma revisão bibliográfica integrativa sobre as potencialidades da carnaúba e seu 

aproveitamento na alimentação humana.  

 

2. OBJETIVOS 

2.1 OBJETIVO GERAL  

Demonstrar através da revisão integrativa as potencialidades da carnaúba e seu aproveitamento 

no desenvolvimento de produtos voltados para alimentação humana.  

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

- Identificar as pesquisas sobre a aplicação da carnaúba nos últimos 5 anos; 

- Selecionar artigos em bases de dados cientificas que abordam o tema proposto; 

- Verificar a utilização da carnaúba na elaboração de produtos voltados para a alimentação 

humana. 
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3. REVISÃO DE LITERATURA 

3.1 CARNAUBEIRA – COPERNICIA PRUNIFERA 

 

Botanicamente a carnaubeira é uma planta pertencente da família Arecaceae, do gênero 

Copernicia,espécie prunifera, caracterizada como uma palmeira nativa do nordeste brasileiro e 

em alguns estados, como no Piauí e Ceará, é conhecida como “árvore da vida”, por utilizar 

todas as suas partes, que compreendem desde a raiz até o seu fruto (QUEIROGA, 2013).  

A carnaubeira (Figura 1) é proveniente de regiões com vegetação típica da caatinga, 

cujo crescimento ocorre em terrenos próximos a rios e lagos, com chuvas dispersas, 

temperaturas elevadas, solos argilosos com pH acima de 7,0 e muita luz solar (DUQUE, 2004).  

 

                                             Figura 1 – Carnaubeira  

Fonte: Autor (2020). 

 

A sua primeira floração ocorre entre 12 e 15 anos, apresenta caule espinhoso, mede de 

10 – 15m de altura, cresce 30 cm por ano, com tronco de 25 cm de diâmetro, sem ramificações, 

suas raízes são fibrosas, abundantes e profundas, e produzem cerca de 45 a 60 folhas por ano, 

sendo que essas possuem formato de leque, atingindo 1,5m de comprimento, apresentando cor 

verde levemente azulada. Devido a formação do pó que recobre a palha, a palmeira possui uma 

adaptação resistente em regiões secas e por consequência evita a perda de água pela transpiração 

(BRASIL, 2012; ALVES; COÊLHO, 2008) 

Sua propagação ocorre com facilidade e por ser uma árvore resistente, o ataque de 

pragas e doenças é quase inexistente. O período de floração ocorre de julho a outubro e a 
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frutificação ocorre entre os meses de novembro a março, o que confere a peculiaridade de ser 

limitada e sazonal (CAVALCANTI, 2014; LORENZI, 2010). 

Os frutos da carnaubeira (Figura 2A e 2B), conhecidos como carnaúba, são compostos 

pela casca, polpa e amêndoa. Possuem forma ovalada/esférica, em média 2 cm, apresentam 

epicarpo verde quando imaturo, negro e liso quando amadurecidos; mesocarpo polposo; e 

albúmen branco, oleoso e adocicado revestindo a sua amêndoa (BEZERRA, 2013; 

CAVALCANTI, 2014).                                

 

Figura 2 - Fruto imaturo (A) e fruto amadurecido (B) 

Fonte: BRASIL, 2012 (A); Nogueira, 2009 (B). 

 

A carnaubeira é uma planta muito utilizada pelas comunidades rurais do semiárido do 

nordeste, o extrativismo dos seus produtos possui grande relevância no equilíbrio e na 

conservação da biodiversidade, tanto para o social quanto econômico, pois permite o sustento 

de inúmeras famílias que complementam a sua renda com a venda dos mais variados produtos. 

Além disso, contribui para a geração de emprego e renda em decorrência do alto potencial de 

utilização de todas as suas partes (raiz, folhas, palha, tronco, frutos) em diversificados 

segmentos industriais (QUEIROGA, 2013; GOMES; SANTOS; SILVA, 2006).  

3.2 POSSIBILIDADES DE USO DA CARNAUBEIRA 
 

A carnaubeira merece destaque quanto as suas possibilidades de usos, pois os seus 

produtos e/ou subprodutos podem ser aproveitados pelos mais variados setores da indústria, 

com destaque para o pó cerífero, o principal produto do extrativismo desta planta. Em 2018, os 
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estados do Piauí e Ceará foram os maiores produtores de pó cerífero, produzindo 10.496 e 6.706 

toneladas de pó, respectivamente. A cera de carnaúba tem sido utilizada para as mais diversas 

finalidades industriais, inclusive como produto de exportação, tornando-se uma matéria-prima 

de grande valor agregado (IBGE, 2018).  

A cera, oriunda das folhas, pode ser utilizada no setor de cosméticos (batons, 

esmaltes), farmacêutico (revestimentos de medicamentos), na confecção de produtos de 

limpeza, produção de alimentos (geleias, doces) e na cobertura de frutas e vegetais, garantindo 

sua qualidade por mais tempo. No âmbito tecnológico, é possível sua aplicação no revestimento 

de chips para telefones celulares e computadores, sendo uma importante aliada no polimento 

de carros, móveis, calçados, adesivos e tintas, pois concede um brilho mais intenso 

(NOGUEIRA, 2009).   

Após a retirada do pó, as folhas tornam-se palha e são empregadas na produção de papel 

artesanal, na cobertura de casas, na confecção de chapéus, cestos, bolsas, possuindo um alto 

valor agregado, tornando-se a parte mais importante depois da cera, promovendo a geração de 

emprego e renda (GOMES; NASCIMENTO, 2006). 

Os resíduos da palha são denominados bagana, um importante componente na 

preservação e resfriamento de solos, uma vez, que possui teores elevados de nutrientes, 

inibindo, portanto, o desenvolvimento de plantas prejudiciais, como as ervas daninhas, além de 

melhorar os pomares e fornecer nitrogênio para as plantas (CÂMARA SETORIAL DA 

CARNAÚBA, 2009). 

As raízes da carnaubeira possuem propriedades medicinais. Os índios conheciam 

muito bem, pois os mesmo utilizavam no tratamento de doenças como reumatismo, erupções 

cutâneas e úlceras (CARVALHO, 1982; ALVES; COÊLHO, 2008). O tronco da carnaubeira e 

as fibras (empregada em argamassas) são usados na indústria de construção civil e marcenaria, 

pois sua madeira tem alta resistência ao cupim e outros insetos, além da sua durabilidade, dando 

origem a suporte de casas, móveis e outros (GOMES; NASCIMENTO, 2006). 

Outro ponto a salientar é a utilização das carnaubeiras no paisagismo de ruas e 

avenidas em algumas cidades do nordeste brasileiro, pela facilidade de adaptação ao clima seco 

e quente e por conceder graciosidade ao local em que é cultivada (ALVES; COÊLHO, 2008).  

O fruto da carnaubeira, a carnaúba, é composto pela polpa e amêndoa, sendo utilizados 

na indústria alimentícia na elaboração de doces, sucos, sorvete e geleias. Existem estudos sobre 

a fabricação de farinhas a partir do fruto verde, podendo ser um substituo parcial da farinha de 

trigo para a fabricação de macarrão e biscoitos (MELO; CARNEIRO, 2016; SILVA, 2019). A 



18 
 

 

 

amêndoa tem sua aplicação na confecção de ração animal e quando torrada costuma ser 

aproveitada na fabricação de biocombustível e óleo comestível ou não, podendo ser utilizado 

na alimentação humana, dentre outras possibilidades, como mostra a Figura 3 (NOGUEIRA, 

2009). 

 

Figura 3 – Fluxograma dos produtos obtidos a partir da carnaubeira e da carnaúba 

 

Fonte: Queiroga, 2013 (adaptado). 

 

3.3 COMPOSIÇÃO QUÍMICA DA CARNAÚBA 

 

Estudos mostram que o fruto da carnaúba possui características nutritivas e bioativas, 

logo, possuem um grande potencial para o desenvolvimento de novos produtos alimentícios 

mais saudáveis e que auxiliam no bom funcionamento do metabolismo e manutenção da saúde 

humana. Entretanto, vale ressaltar que fatores como as condições edafoclimáticas podem 

provocar alterações em sua composição química.  

Dutra de Oliveira (2008), preconiza que o conhecimento dessas características são 

fundamentais para o melhor entendimento do fruto e, como consequência, fornece informações 

sobre a atuação desses compostos no organismo e quais as possibilidades de aplicação do 

mesmo na indústria (DUTRA DE OLIVEIRA, 2008). 

A carnaúba é constituída pela polpa e amêndoa (Figura 4) e estas possuem 

composições químicas diferentes, o que amplia ainda mais os seus benefícios a saúde. Além de 

seu teor nutricional, os componentes do fruto da carnaubeira podem ser reaproveitados para 

diversos fins dentro da área de alimentos. 
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Figura 4 – Amêndoa do fruto da carnaúba 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Autor (2020). 

 

Segundo Bezerra (2013), a carnaúba in natura apresenta 6,7 % de proteínas, 42,79 % 

de carboidratos, 1,18 % de lipídios e 208,58 Kcal por 100 g, enquanto a amêndoa, segundo 

Feitosa (2017) apresenta 4,18 % de proteínas, 73,72 % carboidratos, 9,64 % de lipídios e 726,16 

Kcal por 100 g. Tais resultados apresentados pelos autores apontam que o fruto da carnaúba é 

fonte de nutrientes essenciais para a obtenção de uma alimentação balanceada e saudável para 

os seres humanos. 

Os carboidratos e proteínas são de suma importância para a manutenção do organismo, 

sendo excelente fonte de energia. Embora os vegetais não sejam bons portadores de proteínas, 

a quantidade encontrada foi expressiva tanto na polpa quanto na amêndoa. Os lipídios, 

principalmente nas amêndoas, possuem importância na cadeia produtiva de óleos, possuindo 

baixo custo e quanto mais alto o teor, melhor e maior o valor energético total (VET) (PESSOA, 

2016).  

Os minerais também podem ser encontrados nas frutas e, embora não sejam 

sintetizados pelo organismo, podem ser adquiridos pela alimentação. A carnaúba possui cálcio, 

magnésio, ferro, cobre, fósforo, bromo, zinco, enxofre, manganês e prata. Bezerra (2013) 

apresentou a quantidade de minerais presentes na polpa da carnaúba, os valores mais 

expressivos foram o potássio (K) e magnésio (Mg), atingindo 1284 mg / 100 g e 66 mg / 100 g, 

respectivamente. Feitosa (2017) alcançou 75,90 mg / 100 g de potássio na polpa, 67,29 mg / 

100 g na amêndoa e 0,66 mg / 100 g de magnésio apenas na polpa. Borges (2016), em suas 

análises, também identificou minerais presentes no fruto in natura e em diferentes tipos de 
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processamentos (congelamento lento, congelamento lento e liofilização), atingindo sem 

diferenças estatísticas 77,46 mg / 100 g de K.   

Outros componentes presentes na carnaúba são os compostos bioativos, que podem 

ser definidos como metabólitos secundários que são produzidos nas plantas e que possuem 

vários compostos encontrados em diferentes partes de frutas e vegetais. Esses compostos são 

essenciais para a defesa das plantas no que diz respeito às condições de adaptação ao ambiente, 

como ação de micro-organismos patógenos, radiação ultravioleta e secas prolongadas (ROSA, 

2013; QUIDEAU et al., 2011). No organismo, podem desempenhar diferentes funções, como 

atividade antioxidante, estimulação do sistema imunológico, atividades antibacteriana, entre 

outras. Os compostos bioativos encontrados no fruto da carnaubeira são: compostos fenólicos, 

flavonoides, ácido ascórbico (vitamina C), carotenoides e antocianinas. 

Os compostos fenólicos são reconhecidos por suas ações benéficas para o organismo, 

como a atividade antioxidante, e outros efeitos biológicos (DAMODARAN, 2010). São 

encontrados em alimentos como frutas, hortaliças, sementes, nozes, cascas, além de bebidas, 

como o café e vinho. A importância do consumo desses compostos em uma dieta balanceada, 

está relacionado a prevenção e controle de doenças crônicas (COSTA, 2010). 

Borges (2016) em seu estudo, encontrou um teor de 380,47 mg GAE / 100 g de 

compostos fenólicos na polpa de carnaúba in natura, mas também avaliou em alguns 

processamentos, alcançando um aumento 437,54 mg GAE / 100 g quando a polpa exposta ao 

congelamento lento e uma diminuição para 369,06 mg GAE / 100 g ao ser empregada ao 

processo de liofilização, valores que não foram modificados após 180 dias de armazenamento, 

garantindo a estabilidade dos nutrientes. Moreira-Araujo (2019) ao avaliar o coco da carnaúba, 

e atingiu 314,44 mg GAE / 100 g de fenólicos totais. Lima (2018) obteve valores menores para 

a polpa e amêndoa do pequi 209 mg GAE / 100 g e 122 mg GAE / 100 g, respectivamente.  

Os flavonoides fazem parte dos compostos fenólicos e são sintetizados pelos 

metabólitos secundários das plantas, sendo uma espécie de proteção, agindo contra o ataque de 

herbívoros, micro-organismos patogênicos e radiação ultravioleta. São responsáveis pela 

atividade antioxidante dos frutos. O flavonoide mais evidente em frutas e vegetais é a 

quercetina, uma aliada no tratamento de gripe e na prevenção de câncer (SALGADO, 2017).  

Borges (2016) ao analisar a polpa in natura, obteve 162,96 mg Quercetina / 100 g e ao 

submeter a diferentes tipos de processamento (congelamento rápido, lento e liofilização) 

ocorreu um aumento desses compostos, atingindo 167,85 mg Quercetina / 100 g; 172,43 mg 

Quercetina / 100 g; 179,29 mg Quercetina / 100 g, respectivamente.  Rosa (2013), ao analisar 

http://www.scielo.br/cgi-bin/wxis.exe/iah/?IsisScript=iah/iah.xis&base=article%5edlibrary&format=iso.pft&lang=i&nextAction=lnk&indexSearch=AU&exprSearch=MOREIRA-ARAUJO,+REGILDA+SARAIVA+DOS+REIS
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diferentes frutas do cerrado, encontrou valores expressivos para Jurubeba 48,22 mg / 100 g, 

Tucum 42,25 mg / 100 g e Lobeira 35,12 mg / 100. Em amêndoas também, encontra-se esses 

compostos, na qual foi o caso de Pessoa (2016), que encontrou valores de 2,99 mg / 100 g-1 

para amêndoa do Tucum e Fiorini (2018) encontrou 25,3 mg de Quercetina / 100 g na amêndoa 

do pequi. 

As antocianinas são pigmentos coloridos, solúveis em água e presente em vegetais e 

frutos, aparecendo nas colorações laranja, rosa, vermelho, azul e roxo-escuro, como a casca da 

carnaúba. Fatores como estrutura química, pH do meio e existência de íons metálicos, 

influenciam na coloração dos alimentos (OETTERER, 2006). 

Borges (2016) ao realizar sua análise de antocianinas em polpa in natura da carnaúba 

encontrou um valor de 4,31 mg / 100 g, já Moreira-Araujo (2019) obteve um resultado de 9,35 

mg / 100 g do mesmo composto em coco de carnaúba. Rosa (2013) estudou frutos do cerrado 

e obteve valores de antocianinas de 83,17 mg / 100 g para o tucum e 6,39 mg / 100 g para 

cajuzinho. O estudo desses compostos fornece informações sobre sua capacidade antioxidante 

e os benefícios que podem ajudar na prevenção/retardamento de doenças como o câncer, 

doenças cardiovasculares, entre outros (REIS, 2016; DENARDIN et al., 2015). 

O ácido ascórbico ou vitamina C pode ser encontrado em frutas cítricas, como laranja, 

limão, acerola e em vegetais crus, como espinafre, brócolis e repolho. É indispensável para a 

produção e manutenção do colágeno e para a redução do ferro férrico a ferro ferroso no 

intestino. Acredita-se que essa vitamina pode ajudar na prevenção e no tratamento de câncer, 

na diminuição de doenças cardiovasculares e na redução de incidência da catarata (COSTA, 

2010). 

 Moreira-Araujo (2019) em seu estudo encontrou um resultado de 78,1 mg / 100 g de 

Vitamina C no coco de carnaúba. Um valor semelhante foi encontrado por Rufino (2007) em 

uma análise realizada em polpa in natura do fruto da carnaubeira (78,1 mg / 100 g).  Borges 

(2016), ao contrário dos outros autores, obteve valores abaixo do recomendável (38,18  mg / 

100 g). Logo, este produto vegetal pode ser considerando uma ótima fonte para a alimentação, 

uma vez que a ingestão diária recomendada (IDR) é de 45 mg (BRASIL, 2005) 

Os carotenoides são responsáveis pela coloração amarela, vermelha e alaranjada dos 

alimentos, e encontram-se em abundância nos alimentos, como frutas, legumes e verduras, 

além, dos produtos de origem animal, como ovos, queijos e carnes (PHILIPPI, 2014). No 

tomate, cenoura, abóbora, manga, laranja, milho, existem carotenoides como o licopeno e o β-

caroteno, sendo que apenas o segundo tem atividade provitamina A, responsável por funções 
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importantes no organismo como a visão, o crescimento e a resposta do sistema imunológico 

(COSTA, 2010).  

Borges (2016), avaliando polpa in natura, encontrou 2,02 mg / 100 g de carotenoides, 

enquanto Moreira-Araujo (2019) obteve 0,6 mg / 100 g no coco da carnaúba. Rosa (2013), em 

sua pesquisa sobre frutos do cerrado atingiu 1,36 mg / 100 g para a fruta jurubeba, 0,36  mg / 

100 g para mangaba e 0,15 mg / 100 g para tucum. Existem diversos fatores que alteram a 

composição dos carotenoides nos alimentos, como o grau de maturação, condições de cultivo e 

colheita, diversidade da espécie do vegetal, armazenamento e processamento (SILVA; 

MERCADANTE, 2002). 

 

4. METODOLOGIA  

4.1 DEFINIÇÃO DO TIPO DE ESTUDO 

 

Trata-se de uma revisão bibliográfica do tipo integrativa, desenvolvida com base em 

livros, teses, monografias e artigos científicos para constituir o referencial teórico, que possuem 

relevância para o tema proposto. Esse tipo de pesquisa metodologicamente é mais ampla, 

possibilitando a inclusão de ensaios experimentais e não-experimentais para o entendimento do 

objeto a ser analisado (SILVA, 2019). Dessa forma, a pesquisa tem o intuito de responder a 

seguinte pergunta norteadora:  Qual a potencialidade da carnaúba na alimentação humana? 

 

4.2 FONTE DE DADOS E SELEÇÃO DE ESTUDOS 

 

A pesquisa foi conduzida entre os meses de agosto e setembro de 2020, por meio de 

artigos científicos originais coletados de bases de dados cientificas digitais como:  Scientific 

Electronic Library Online (SciELO), Periódicos Capes e Sciencedirect, empregando os 

seguintes descritores: “carnaúba”, “copernicia prunifera”, “carnaúba ou coperniciaprunifera e 

alimentos”, com a aplicação dos seguintes boleadores booleanos: “AND” e “OR”. Os artigos 

pesquisados foram selecionados pela leitura do título, resumo e objetivos.   

Foram considerados como critério de inclusão as publicações científicas no intervalo 

de tempo de 5 anos (2015-2020), artigos publicados na íntegra, nos idiomas inglês/português,s 

que abordassem sobre o beneficiamento da carnaubeira e carnaúba e os subprodutos utilizados 

pela indústria alimentícia. Excluíram-se os trabalhos que tratavam da sua aplicação na indústria 
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de construção civil, na fabricação de ração para animais, na adubação de solo, na área medicinal, 

artigos de revisão, trabalhos duplicados e/ou incompletos e outros que não contemplavam a 

temática do trabalho.  

4.3 COLETA DE DADOS  

 

A coleta de dados seguiu com a leitura do material, visando verificar o título e resumo, 

para saber se o artigo contempla a área de estudo. Os artigos selecionados foram lidos na íntegra 

para a identificação dos objetivos e resultados encontrados, a fim de contemplar a coleta dos 

dados. 

4.4 ANÁLISE DOS DADOS  

 

Realizou-se a verificação dos materiais e os conteúdos considerados elegíveis foram 

registrados. As informações mais relevantes foram coletadas e empregadas para a construção 

da revisão, abrangendo: nomes dos autores, ano de publicação, principais resultados e a 

relevância do estudo, as partes da palmeira que foram utilizadas. Após as informações 

coletadas, desenvolveu-se as tabelas de resultados e da discussão da revisão. 
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5. RESULTADOS E DISCUSSÃO  

5.1 ELEGIBILIDADE DOS TRABALHOS INCLUÍDOS NA REVISÃO 

 

A busca de artigos que caracterizam a utilização da carnaúba como alimento é 

fundamental para a tomada de decisões relacionadas a inovação tecnológica, alimentação 

humana e ajudar a esclarecer lacunas para o aproveitamento da carnaúba no desenvolvimento 

de alimentos. 

A busca realizada nesse estudo, resultaram em um total de 1.123 publicações de 2015 

– 2020, conforme a Tabela 1. 

  

Tabela 1. Número de artigos publicados nas bases de dados ScienceDirect, SciELO e 

Periódicos Capes encontrados descritores entre os anos de 2015 e 2020. 

 

 

Descritores 

Base de dados 

ScienceDirect SciELO       Periódicos 

Capes 

“carnaúba” 406 51 72 

“copernicia prunira” 29 14 9 

“ Carnaúba OR copernicia 

prunifera AND alimentos” 

 

405 

 

0 

 

73 

Total 840 65 154 

Fonte: Autor (2020). 

 

De acordo com os critérios estabelecidos nesse estudo, nos últimos 5 anos foram 

encontrados, a partir do descritor “carnaúba”, 406 artigos no ScienceDirect, 51 na base de dados 

SciELO e 72 no Periódicos Capes. Quando realizado com o descritor “copernicia prunifera” 

foram obtidos 29 artigos no ScienceDirect, 14 no SciELO e 9 no Periódicos Capes. E, quando 

a busca foi realizada com os descritores e os operadores booleanos “caranaúba OR copernicia 

prunifera AND alimentos”, resultou em 405 artigos no ScienceDirect e 73 no Periódicos Capes, 

demonstrando que a única base de dados que não apresentou artigos publicados relacionando a 

carnaúba com alimentos foi a SciELO. 

 Após aplicar os critérios de inclusão (artigos que abordassem sobre beneficiamento 

da carnaubeira e carnaúba e os subprodutos utilizados pela indústria para alimentação humana) 

e critérios de exclusão (trabalhos que tratavam da aplicação da carnaubeira e/ou carnaúba na 
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construção civil, na fabricação de ração para animais, na adubação de solo, na área medicinal, 

artigos de revisão, trabalhos duplicados e/ou incompletos e outros que não contemplavam a 

temática do trabalho) foram selecionados 12 artigos, conforme consta no Quadro 1, para a 

realização de uma análise mais profunda.  

 

Quadro 1 - Publicações científicas encontradas sobre a utilização da carnaúba na alimentação 

humana. 

USO TECNOLÓGICO APLICAÇÃO OBJETIVOS AUTOR/ANO 

Formulação de Alimentos 

Bolo e hambúrguer 

Preparar e caracterizar o 

oleogel reforçado à base 

de cera de carnaúba com 

ácido adípico; e avaliar 

as propriedades 

sensoriais e texturas do 

oleogel em formulações 

de bolo e hambúrguer 

bovino 

KHIABANI et al., 

2020 

Cookies 

Investigar o potencial de 

aplicação de dois 

diferentes oleogéis 

contendo cera de 

carnaúba e candelilla, 

para substituir a gordura 

vegetal em biscoitos 

MERT; 

DEMIRKESEN, 

2015 

Macarrão Instantâneo 

Estruturar o óleo de soja 

com a cera de carnaúba 

para desenvolver 

oleogéis sólidos, 

avaliados como um meio 

de fritura para macarrão 

instantâneo 

LIM, 2017 

Revestimento comestível 

Jujuba indiana 

Avaliar os efeitos do 

revestimento de cera de 

carnaúba enriquecidos 

com monolaurato de 

glicerol, na qualidade e 

extensão da vida útil da 

fruta jujuba indiana 

durante a temperatura 

ambiente 

CHEN; SUN; 

YANG, 2018 

Berinjela 

Aplicar diferentes 

tratamentos com cera de 

carnaúba na berinjela, 

como forma de aumentar 

a vida de prateleira e 

manter o melhor frescor 

SINGH et al., 2016 

‘Paluma’ goiaba 

Avaliar os efeitos do 

revestimento comestível 

de cera galactomanana 

na qualidade e fisiologia 

pós-colheita de goiaba 

armazenada em ambiente 

refrigerado 

GERMANO et al.,  

2018 
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Laranja “Valência 

Delta” 

Avaliar a qualidade da 

laranja “Valência Delta” 

submetida ao 

desverdecimento seguido 

de recobrimento de cera 

de carnaúba 

PEREIRA; 

MACHADO; 

COSTA, 2016 

Uvas Thompson 

Determinar uma 

composição ideal da 

cobertura comestível à 

base de cera de carnaúba 

adicionado de probiótico 

MIRA et al., 2015 

Tomate Sweet Grape 

Avaliar a vida de 

prateleira de mini-

tomates (Lycopersicum 

esculentum Mill.) 

armazenada em 

condições ambientais e 

refrigeradas em 

diferentes embalagens 

SANDRI, 2015 

Laranja ‘Valência” 

Avaliação de nanoargila 

e efeitos nas formulações 

de emulsão de cera de 

carnaúba para bloquear 

as taxas de respiração e 

perda de peso 

MOTAMEDI et al., 

2018 

Grãos de feijão 

(BRSMGMajestic) 

Determinar as 

propriedades mecânicas 

de grãos 

(BRSMGMajestic) 

revestidos com cera de 

carnaúba 

CORRÊA et al., 

2019 

Mangas 'tommy 

atkins' 

Avaliar a influência da 

cera de carnaúba e do 

filme plástico de 

embalagem Xtend, com e 

sem armazenamento 

refrigerado, na 

preservação pós-colheita 

de mangas 'Tommy 

Atkins'. 

COSTA, 2018 

Fonte: Autor (2020). 

De acordo com o Quadro 1 observou-se que, apesar das inúmeras potencialidades de 

uso da carnaubeira e todas as suas partes, nos últimos 5 anos os estudos desenvolvidos com 

foco na alimentação humana, basicamente, utilizaram a cera de carnaúba, que é proveniente da 

palha, como ingrediente em fórmulas alimentícias ou como revestimento comestíveis de frutas.  

A cera de carnaúba, é considerada um aditivo alimentar (INS 903), pelo The Codex 

Alimentarius, e na União Europeia é permitida como agente de revestimento de frutas e 

vegetais, ou incorporado em produtos de panificação, doces, sorvetes, molhos, entre outros, 

sendo o valor máximo permitido de 200 mg / kg de alimento. No Brasil, a RDC nº 239 de 26 

de julho de 2018 preconiza seu uso em suplementos alimentares sólidos e semissólidos, como 
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agente glaceante, com limite máximo de 0,50 g / 100 g de alimento, (AUTORIDADE 

EUROPÉIA PARA A SEGURANÇA DOS ALIMENTOS, 2012; BRASIL, 2018). 

Um dos potenciais que foram observados da cera de carnaúba é a sua utilização como 

agente estruturante de outro óleos vegetais.  A cera de carnaúba, quando adicionada a outros 

óleos, produzem os chamados organogéis ou oleogéis, que podem ser definidos como sistemas 

de óleos vegetais líquidos (soja, girassol, entre outros) que são presos por redes tridimensionais 

formadas pelos agentes estruturantes (SANSON, 2019).  

As ceras são bons agentes estruturantes, assim, ao ser comparada com as demais ceras 

naturais, a de carnaúba possui baixa solubilidade e maior resistência, com o ponto de fusão alto, 

atingindo no mínimo 85 ºC, constituindo-se de ésteres, álcoois livres, ácidos alifáticos e 

aromáticos, hidrocarbonetos, diésteres e hidróxi-ésteres, que possuem capacidade de formar 

pastas e microemulões, componentes importantes na formações de oleogéis com força e 

qualidade. O uso das ceras vegetais, além de possuírem propriedades tecnológicas favoráveis 

na produção de oleogéis, possuem baixo custo e obtenção facilitada quando confrontadas com 

outros agentes estruturantes (ROCHA, 2017). 

Os oleogéis possuem potencial para melhorar atributos físicos de alimentos em escala 

industrial, sem aumentar os ácidos graxos saturados ou trans, desenvolvendo produtos mais 

saudáveis, elevando os teores das gorduras insaturadas que são melhores para a saúde 

(ROGERS, 2009; HUGHES et al., 2009).  

Assim, os autores Khiabani et al. (2020) e Lim (2017), ao avaliarem a cera de carnaúba 

como ingrediente adicionado a óleos vegetais para a formulação de alimentos, alcançaram 

resultados satisfatórios, mostrando a eficiência e eficácia da cera de carnaúba, principalmente. 

Por outro lado, os autores Mert; Demirkesen (2015), que ao analisarem o desenvolvimento de 

cookies, observaram que a funcionalidade do oleogel produzido não tinha os mesmos atributos 

de qualidade que uma gordura comercial, que são essenciais para fabricação de biscoitos, como 

por exemplo, a rigidez e a plasticidade. 

Além disso, observou-se a utilização da cera de carnaúba como revestimentos 

comestíveis de frutas, que segundo Oetterer (2006) e Moreira (2018) define-se películas de 

revestimentos como sendo uma fina camada comestível, colocada em frutas e vegetais, 

formando uma cobertura com propósito de aumentar a vida útil desses alimentos, preservar as 

características organolépticas, assegurando a segurança e integridade desse produto. 
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 Chitarra (2005), preconiza que os filmes e coberturas comestíveis são formadas por 

lipídeos (monoglicerídeos, ceras, ésteres de ácido graxo), proteínas (gelatina, colágeno, zeína 

do milho, glúten do trigo), polissacarídeos (amidos e derivados, pectinas, quitosana) entre 

outros, sendo substâncias geralmente conhecidas como seguras (GRAS).   

A finalidade do uso de filmes e revestimentos comestíveis não se diz respeito apenas 

da proteção superficial do produto, pois quando combinado com outros processos, como o 

sistema de resfriamento, pode visar o controle da umidade, das trocas gasosas entre o alimento 

e o ambiente, controle do O2 (para evitar danos fisiológicos e anaerobiose), conservam os 

aditivos químicos na superfície dos alimentos, retardam a deterioração por micro-organismo, 

conferem brilho aos alimentos e melhoram seu aspecto visual Chitarra (2005). 

Assis; Brito; Forato (2009) afirmam que a utilização desses revestimentos não podem 

influenciar na fisionomia, nem alterar o gosto ou odor original dos frutos in natura, devendo, 

portanto, possuir uma aderência adequada a fim de evitar a sua fácil remoção. A utilização de 

filmes e revestimentos comestíveis vem se tornando uma área de grande interesse de inúmeros 

pesquisadores pela sua capacidade de conservar os alimentos em especial frutas e hortaliças.  

Nesse sentido, Germano et al., (2018) ao avaliar ‘Paluma’ goiaba, revestida com cera 

de forma separada e junta com galactomanana (carboidrato proveniente do endosperma de 

leguminosas como a vagem), obteve resultados positivos retardando a taxa de respiração dessa 

fruta, além de preservar a cor verde da casca. 

Chen; Sun; Wang (2018) avaliaram a cera de carnaúba isolada e composta por 

monolaurato de glicerol, na qualidade e vida útil da jujuba indiana e também atingiram 

resultados satisfatórios, reduzindo a taxa respiratória, a produção de etileno e retardando a perda 

das características da fruta (cor, textura, firmeza) durante o armazenamento pelo período de 12 

dias em refrigeração a 20 ºC. 

 Costa (2018), objetivou avaliar a influência da cera de carnaúba como revestimento 

da manga ‘Tommy Atkins’ acondicionada em embalagem flexívelXtend, armazenadas por 21 

dias em refrigeração a 12 ºC, e conseguiu retardar a CO2, preservando as características 

desejáveis no fruto (firmeza, cor, sabor, textura). 

A utilização das ceras naturais juntamente com outras substâncias, influenciam em 

várias características intrínsecas e extrínsecas de frutas, como a perda de peso, pois, ao utilizar 

a camada de revestimento, permite a redução da transpiração nesses frutos, reduzindo até 50% 

a perda de água, além de interferir na firmeza e na cor do fruto (CHITARRA, 2005). Segundo 
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os autores, que utilizaram a cera de carnaúba como revestimento comestível, a exemplo, Singh 

et al. (2016) que utilizaram isoladamente a cera em diferentes concentrações na manutenção e 

qualidade da berinjela. Os resultados foram satisfatórios, pois demonstraram a eficiência na 

redução do peso, aumento da vida útil e manutenção de atributos essenciais.  

Ainda, percebeu-se que os revestimentos comestíveis possuem propriedades 

mecânicas que são indispensáveis para a sua aplicação, pois devem ser resistentes, preservando 

a estrutura do alimento, e flexível, tendo a capacidade de suportar qualquer alteração que 

ocorrer no alimento (Guilbert; Gontard; Gorris, 1996). Entretanto, ao avaliar as propriedades 

mecânicas do grão de feijão majestoso revestidos com a cera de carnaúba, Corrêa (2019) obteve 

efeitos contrários, o autor descreve que a cobertura não foi eficiente e que a firmeza dos grãos 

foi diminuindo durante o armazenamento.  

Assim sendo, através dos trabalhos analisados, observou-se que a cera de carnaúba é 

uma importante aliada na conservação de frutas, promovendo o aumento da vida útil, reduzindo 

a perda de massa, além de manter as características externas do fruto. 
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6. CONSIDERAÇÕES FINAIS   

Os estudos demonstram que a carnaúba, apesar do seu alto potencial de 

aproveitamento integral, tem sido pouco explorada para alimentação humana, destacando-se 

apenas a utilização da cera, extraída das palhas, para revestimento de frutos e produção de 

oleogéis. 

Apesar de alguns trabalhos demonstrar o potencial nutritivo do fruto da carnaúba, não 

ficou evidenciado seu aproveitamento para alimentação humana e/ou desenvolvimento de 

produtos alimentícios. 

Assim, há necessidade de desenvolver mais estudos com os frutos da carnaubeira, de 

forma a conhecer melhor não apenas a sua composição nutritiva e tecnológica, mas 

proporcionar o seu aproveitamento para o desenvolvimento de produtos alimentícios, 

agregando valor e gerando renda. 
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