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RESUMO

A farinha de curcuma (Curcuma longa L.) consiste na raiz da planta seca e moida,
este produto tem alto valor econémico, amplamente utilizada na industria de
especiarias, condimentos e corantes, além de apresentar diferentes propriedades
farmacolégicas. A secagem dos rizomas de clUrcuma é feita no sol ou com a
utilizacdo de secadores com circulacdo forcada. Este trabalho visa comparar as
possiveis implicacées da secagem na obtencao da farinha de circuma organica. Foi
analisado a composicao fisico-quimica, quantificacdo e estrutura molecular da
curcumina, composi¢ao polifendlica e atividade antioxidante de rizomas de curcuma
organica frente a dois métodos de secagem: secagem ao sol (CS) e secagem em
estufa com circulacdo de ar a 60 °C (CE). A composicdo centesimal apresentou
diferenca para cinzas (8,43 e 7,70 g 100 g') e proteinas (3,51 e 5,68 g 100 g'), j&
para umidade (7,81 e 7,71 g 100 g') e lipideos (2,33 e 3,20 g 100 g') ndo houve
diferenga (p < 0.05) para CS e CE respectivamente. A quantificacdo de curcumina
variou entre os dois métodos de secagem (p < 0.05), 1,50 e 0,47 g 100 g para CS
e CE respectivamente. Os espectros de FTIR apresentam em ambas as secagens a
molécula de curcumina na conformacéo ceto-endlica, nesta configuragdo molecular
a fragao endlica, o grupamento fendlico e a por¢do metoxi atuam como um doador
de elétrons, favorecendo reagdes caracteristicas da atividade antioxidante. Assim,
os extratos de curcuma organica de CS e CE, respectivamente, apresentaram
capacidade antioxidante pelos mecanismos de transferéncia de atomos de
hidrogénio e elétrons (DPPH) (38,92 e 23,39 umol TEAC g'1) e capacidade em
reduzir o Fe3* para Fe?* (FRAP) (39,13 e 26,07 pmol TEAC g'). Quantitativamente
a composicao total de curcumina (analisadas por UPLC) e as andlises antioxidante
(DPPH e FRAP) apresentaram diferengas significativas entre os métodos de
secagem (p < 0.05. O teor de compostos fendlicos totais (TPC) da farinha de
curcuma organica nao diferiu (p < 0,05) entre os métodos de secagem, sendo 24,91
e 23,39 mg EAG g- para CS e CE respectivamente.Conclui-se que o método de
secagem nado alterou a estrutura molecular da curcumina (conformacdo ceto-
endlica), mas influenciou a quantificagdo da curcumina e a atividade antioxidante.
Assim, pode-se inferir que a atividade antioxidante das farinhas de cdrcuma
organica estd associada ao conteludo de curcumina presente no rizoma, que é
influenciado pelo método de secagem. A secagem ao sol mostrou ser a melhor
opcgao para manutencao da atividade antioxidante da farinha de clircuma organica.
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