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RESUMO

Estamos nos aproximando do ano 2000, e ainda nos
confrontamos com elevados nivelis de pardas Nnos graos
armazaenados. Das perdas, a malor parte se deve ao atague de
insstos.

Das técnicas disponlveis para o combate aos insetos, a
maioria trata-se da aplicagio de produtos qulmicos, gue exigem
tampo, mao~de-ocbra especializada, e geralmente sdo de alto
custo, aldm de oferscerem ao oparador risco de manajo e
manipulacio.

& aplicacdo destes produtos ndo seria necessiria se os
insetos n3o conseguissem se hospedarem’ nos armazéns.

0 presente trabalho taeve como objetive verificar a
existé8ncia do efeito repelente do agafrio (Curcuma longa L.)
a0s  insetos que  cadsam danos diversos ao milho (Zea mays L.)
armazenado, resul tando em perdas elevadas © prajulzos
constantes, principalmente aos pequenos produtores.

Para tal finalidade simulou-se através de latdes a forma
de armazenamento que & usualmente empregada a nivel de
fazenda, ou seja, o milhe foi armazenado em espigas @ com
palha, onde foil testado o tratamento quimico {(expurgo -~
fosfTina), 0  tratamento natural {agafrd@o) e o0 latdo sem
tratamento {testemunha), com wvariacgdes da oconcentragdo (1 e
3%) e da forma de aplicacdo (pd e sach&), e a combinagdo entre

0s tratamentos acima mencionades.

xi



0Os testes que utilizados para determinar a influ@ncia
dos  btratamentos em estudo foram & porcentagem de umidade, ©
grau de infestacdo , & perda de peso, o peso especlfico real e
aparente, que foram reallzados no decorrar dos olto meses de
armazenamanto.

£ andlise estatistica utilizada mostrou que para 0S
tr8s tratamentos empregades, existe diferenga significativa a
nivel de 1% ; a testemunha apresentou o maior grau de
infestacgdo a elevada perda de peso; a melhor forma de
aplicagio do acafrio foi a forma de pd; os tratamentos que
utilizaram expurgo mais acafri3o foram melhores ﬁo’qua aqueles
gua  utilizaram somente expurgo € o0s gue utilizaram somente
agafrdo; a andlise peso especlfico real demonstrou n3o sar um
bom teste para diferenciar os latdes, jad no peso especifico
faparente varificou~se que a Torma de aplicagdo pd foi
ligeiramente melhor gue ao sach&; a concentragdo de 3% de
agatrio n3o demonstrou ser mals eficiente para repelir os
inseto gque a concentragdo de 1%; ndo fol possivel detectar até
gue tempo de armazenagem o efeito repelente fol sentido pelos
insetos; o efeilito repslaente do acafrio aos insetos que atacam
o0 milho armazenadoc ficou demonstrado em todos os latlBes  am
relacBo a0 teste grau de infestac3o, e por guase todos em

ralacdo a perda de peso.



1~ INTRODUGAO

Varios produtores de gr3os perdem significativa quantidade
de seaus produtos apds a colheita, quando os mesmos se ancontran
sob a protegio do sistema da armazenagemn.

Entre os Tfatores rasponsdveis por tals perdas destacam-seg
os insetos, gue podem ser enconbtrados nos armazéns devido & faltsz
de limpeza apds a retlirada da anbilga safra, outras vezes infestan
o8 Qrios  ainda na época da colhelta &, na maioria das vezes,
atacam os grics nos sistemas de armazenagem devido as situacBes
favoraveis por eles encontradas.

Muitos preodutores n3c dominam az técnicas requseridas pars
a utilizagzo dos produtos guimicos existentes para o combate aos
insetos, €  hem sempre possuen condicBes acahmmieag para hals
gastos.

FTal Tato indica que existe, na area de armazenamento de
grios, condicSes para a implantacio de alternativas que ndo sd
aliminem os insetos, mas gus  hajam prevenbivamente, impedindc
que 0s insetos infestem os arios.

Este trabalho eastudou a wutllizacSo do agafrico (Curcum:
longa L.}, wverificando seu efeito repelents aos insetos gue

atacam os grios de milho durante ¢ armazenamento.



2~-0BJETIVOS

Os objetivos pretendidos com este trabalho foram:

determinar se o Agaftrio repele os insetos gue atacam 0 milho
armazenado;

varificar o sfeito repslente ao longo do tempo de armazenagem

comparar duas formas de aplicagic: polvilhamento & sach@s;

procurar sstabelecer a porcentagem mals adequada para a
Wtilizacio do acafrio como repelente (niveis de 1% & 3%).



Z- REVISAC BIBLIOGRAFICA

Sl Curcuma

Conceltusagdo: zingibericea & uma familia de monocotiledéneas
gue compreends  plantas herbiceas, rizomantosas, aromaticas, col
frnlhas lanceoladas, intelras, em geral disticas, com larg
bainha, gue se prolonga aclima de sua  insergdc com &  138min
{(Fig.1). as flores s8¢ agrupadas e raramente solitarias, d
perianto duplo, assimétrico e corola tubular. Bissexuadsa, com u
dnice estame  TFértil com grande antera entre Qujag lojas passa
estilete, &, am geral, mais guatro Talsos estames petdloides. |
covario & dnfTero, de tr8&z lojas com muitos dvulos. 0O fruto & sec
ou carnosc e, depois  de maduro, naoc se abre. Esta  famili:
compresnds quarenta g8neros, ocom cerca de mil e guinhenta
espécies; ENCICLOREDIA MIRADDR  (1981). Dentre os g8neros
dastaca~se o Curcuma longa L.

Tal espécie tem a seguinte classifilicagio botinica:

Classe — MonocotlledSneas:
Ordeam ~ Seitaminesas;
Familia ~ Zingibericeas:
GBnaere -~ Curcuma;

Fepfcie -~ Longa;

Nome Cientifico - Curcuma longa Linn., segundo RODRIGUEZ (1978).



Nervura
mediana ou
principal

Peclole

A morfologia das liminas foliares € bastante variada ¢ sua margem po-
dec ser de diversos tipos de recortes, sendo que os principais 330 mos-
trados a seguir:

INTEIRA SERRADA DENTADA
/—m\ . /."—-‘... .-
CRENADA ONDULADA CILIADA
Lan g S WY
il T e WV M“"“‘s

Fig. 1 - PRINCIPAIS PARTES DE UMA FOLHA
Fonte: SANTOS, 1988



2.1.2~ Origem

Assim como o nome, a origem também € motivo de discusslas.
Muitos a confundem com o Crocus sativus, o verdadeire
agafrdo. Talvez por isso e, também, pela vasta quantidade de
espécies gue compde tal familia @ que ha divergéncia de opinifes
antre os audtores.
A origem da planta &€ pol8mica: seagundo GUIMARABES & ALVES
(1985), & origindria da América Troplcal; Ja SANTOS (1958) e :
ENCICLOPEDIA MIRADOR {(1981), apontam o sul da Asia; CORREA (1984
LSOPENA (1967), CASTRO (1988) & GUIA RURAL ABRIL (1985} apontam <
findia; RODRIGUEZ  {(1978) diz ser oriunda da Asia sub-troplcal;
MAISTRE (1969) comenta que DIDSCORIDE mencliona-a no ano T7 e
nossa era, @ doze sédculos mals  tarde MARCO  POLO & encontra ne
China: ENCICLOPEDRIA DE PLANTAS BRASILEIRAS {1988) afirma que :
origem & obscura, acreditando-se gue fol levada do QOriente para ¢
Europa pelos adoradores do sol Parsa; OLIVEIRA et al (1992) di.
ser origindaria da Asia; e ainda MILAN (1992) afirma ser um:
planta nativa do sudeste da dsia, disseminada a partir do sul de
India para outras regifes do planeta.
Curcuma & uma planta herbiacea, de clima tropical guents ¢
Gmido, perene, pertencentae a Tamilia das zingliberdceas, produ
Filzomas Ccarnosos, de coloragio wvermelho-alaranjiada ou amarela-s
alaranjada, & que encerram  substincias aromaticas  (DONaLISIO ¢

DUARTE, 1990).



Conforme o GUIA RURAL aAaBRIL (1985%), bLrata-se

o

gque produz rizomas (bulbos) amarslo-alaraniados

alaranjados que cont8m substincias aromaticas  (Fi

folhas sao grandes, alongadas

gqua liga s Tolha a0 cauwle) e quando amassadas

agradivel . Flores s3io amarelas diaspostas

3

&

.

s
38}

{(Fig
&

compridas

B

Kurkum o nome de batizmo dado pelos Arabes,

ERVAS £ TEMPER {1991}, Outros adbores wubtilizam

£
e

como: Agafrosira, poatric-da-terra.

do-mato, anconbtrade na  ENCICLORPIRIA  Das  pPLANTAS

{1988); "agatrio da India” ou "genglibre dourada’

GUIMARSES & ALVES (1286 Batatinba  amarela, Ma

Amazonas, contorme CORRES (1984  RODRIGUEZ (1978)

conhaecida em  seu pais o Perd como palillo,

pal

mallllo chuncho, auisador, azatran: e ainda por MO

conhacida como Curouma e

anatrao
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~ Reqgides produtoras

O Unico municipio do pails gque produz agaf

comercial, @ Mara Rosa, localizado na regido do

Fatricio, & I Km de Goiania Golds. A cultura Lam

5

OECAD para 0s minl e pegusnos produtorss rurais da

B. Institubo agrondgmice de Caspinas (I.a.C.
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amanam Wumn
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de uma planta
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Conta~se em Mara Rosa ~ GO, que os produtores acreditam se)
o agafric nativo & @& encontrade  4ds margens dos cdrregos , al:

deixados na época em gue os Bandelrantes desvendavam 0 sertio.

Wil

cultura, por ser perene @ nao necessitar de mailiores culdados par:

rilhas  gu

fal

o cultivo @ propagagdo, era usada para marcar as

levavam até as minas de ouiro, cada nova mina encontrada,

@

—
7

"oy "

sntdo plantada uma "toicelra de agafrio”, o gue indicava qu

algum Bandeirante hawvia [ 1o oy aguele lugar, segund

BOAVENTURA (19882)21 0 mMals (1991), diz ser cultivada em Golas

pelo fato de gue no passado suas ramas terem servido de marcacd
para o0s bandelrantes que segulam 4 procura <o ouro da regifio. E

BERMARDES (19917, srncontramcs: podaem ascavar  por ali que, co

L

certeza, encontrario acdmulos de ceramica, ossadas € oubro

s

vestigios da presenca de morada dos escravos de origem arabe, gu

Lrouxeram essas  plantas dos  seus pagos, talvezr da  Nigéria

Acatrio e gengilbre estic tesamlnados nas proximidades de toda
as lavas dJde ouro, nos sartoss., Em Mara Hosa, o primeiro

explarar comercialmante o acaftrio, fol o produtor Basanulfo d
Morailis Ferrelira, gua vam  plantando a cultura desde 1965, & &

-

1988 com  uJuma area de 20 colhaey 80t de rizomas Tresco

{CASTRO, 1988). Segundo  OLIVEIRA et al {(1992), o Curcuma & um

H

raiz de  cor amarelo-alaranjada, produzids, principalmente, =

o,

oiads, & de acordo com GUIMARA

)

5

S

—

4}

# ALVES (1986) tal planta ve

saendo cultivada também sm S8c Paulao, Pard e Rio de Janeilro.

de Brasilia (U.N.B.), Brasilia,D.F

Comunicacgao verbal, 1988.
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3.1.3.1~ Um pouco da histdria de Mara Rossa

A regido definida hoje como micro-regido do Alto Tocanting-

Goids, abrange uma superficlie

populacio de 190.000

municipios: Araguasgu,

Norte, Formosa, Mara Rosa,

SE0 Miguel do araguais,

de Golds, e Uruagu.

grandes bacias hidrograficas,

Tacantins; Tol conheacida por

primédrdios de  sua colonlzagio,

Lalte, qguando

Frontelira, Conde

da Provingia de S3o Paulo,

uma axpedicio para descobrir

Calhamaras, gue

do século XVIIL, e

comando da expedicio a Jodo

Moreira, € a Baltazar Gomes

obedigncia o0s confluentes do

Leite & Alarcido prosseguiram

regides as margens do  Aragual

Tomaram entdo o rumo Jde Vila

habitantes,
Campinorte,
Minagu,

Porangatu,

Dom Luiz de Assi

d’Alva & vice reil da India},

haviam adentrado os Sertdes de Govazes,

deram naoticias

aproximada de 60.000 KmZ, e uma

gue inclul os  segulntes

Campinagu, Crixas, Estada do

Migueldndia, Pilar de Goids,

Santa Tereza, Santa Terezinha

Tal regiio se encontra encravada antre duas

a do Rie araguaia &8 a do Rio

mais de dois séculos, daesdae o0s

como 0 grande Sertio de Aamaro
s Mascarenhas (filho do Marqués de

BMPOSIOU O JOverno

em 12 de feveregiro de 1739 e organizou

o rotsiro ds  Bueno, Campos

no final

do el dorado. Dom Luiz deu o

da Veliga Bueno, a Aamaro Leite

de aAlarcio, gue exploraram com

rio Araguaia e Paranalba. Amaro

sempre em busca de tHo  Tamosas

a , indo até o Rio das Mortes.

Boa (cidade de Goias), procedendo

i1
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nassa marcha ¢ reconhecimento de tao vasto guanto rico Sertio gue
tomou o nome de  zed descobridor amaro Leite, segundo BOAVENTURA
(1991).

Mo plano de acio da Prefeitura Municipal de Mara Rosa, sob
administragio de Nilzmon Aantonio Preto, no periodo de 1989 a 1993,
consta que em 17472, com a descoberbta de ums grande mina de ouro
.pele Sr. Amaro Lelite Moreira, imediatamente veio para a regldo
grande quantidade de garimpeiros, dando inicio ao povoado de
amaro Laeite &s margens do rio que recebseu denominagico de Rio do
Ouro. Pela lLei Provincial n® 14 de 23 de Julho de 1835, o povoado
de Aamaro Lelte passod A gategoria de Distrito. Na divis3o
adninistrativa referente ao ano de 1911, o distrito passou a
figurar no municipio de Pilar de Goids. Na divis3o administrativa
de 1933 passou a Tigurar como distrito de Santana (hoje Uruagd).
PFala Lel Estadual ne 740, de 26 de Agosto de 1953, amaro Lelite
fol elevado & calblegoria de municipio, sendo instalado em 19 de
Janeiro de 19%4, passando & constituir Termo da Comarca  de
Uruagd. Pelas necessidades de mudancas, Tol transferida a sede do
municipio que, atraves da Lel Estadual no 4,497 de 02 de S3etembro

de 1963 passou a denominar-se MARM HOSa (FRETC, 1989).
Z.1l.4~ Clima & solo

A cultura necassita de clima tropical dmido € solo leve,

com boa  drenagem ( ENCICLOPEDRTS DAS  FLANTAS BRASILEIRAS,1988);

reguegr temperatura média anual superiocr & 0 210C e precipitagdo

oluvial minima de 1.500 mm. Pode ser cultivada em terrenns de atd
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1.500m de altitude. Prefere solos frescos, férteis, n3o muito
compactos, ndo sujeitos a encharcamentos & nem expostos aos
vantos do sul {GUIA RURAL ABRIL, 1985): AMPUERO (1978), afirma
gque de acordo com sua origem, India ou Maldsia, esta exige um
clima tropical com temperatura e pluviosidade slevadas; em ABREU
et al (1992) e MILAN (1992) dizem ser uma planta gue pode creascer
am diversas condigdes tropicals, do nivel do mar a 1500m de
altitude, em temperaturas de 20 a 30 °C, sob regime pluvial de
1.500 mm o4 mais por anc, ou sob irrigagdo, e preferencialmente

sob solo argiloso ou aluvial.
3.1.5- Plantio

0 plantio , assim como a colheita, & uma operagdo que
requer somentea mao~de~-obra, pois nao existem maguinas
apropriadas para estas operagfes. A cultura deve ser plantada
pelo sistema “"solteire”, ou seja, ndo deve ser cultivada junto
com outras plantas. Para o plantio os gomos (pedagos do rizoma
principal) devem ser selecionados pelo préprio produtor, pois a
cultura nao tem ainda um cultivar certificado como se verifica
nas culturas de milho,arroz, sojs, feijdo,ete. 0 selecionamento
& feito através do peso, que ndo deve ser inferior a 30g/rizoma e
da coloracado (amarela ou alaranjada),que deve ser a mais intensa

possivel.

13
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0 solo deve passar por uma aragio profunda, o que ird
facilitar a germinagdo da planta. 0O sulco devard conter 10 cm de
profundidade, onde os gomos serido colocados de maneira contlnua,
ou seja, deitados e recobertos com uma leve camada de terra,
entre 4 e 5 com. Os técnicos da Empresa de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural de Golias (EMATER-GU), aconselham um espagamento dea
70 cm entre linhas e 30 cm entre as plantas, mas geralmente entre
cada sulco se cobtem %0 cm, o gque faz necessirio duas toneladas de
gomos/ha, MAIA (1988)31 .

A melhor época para se iniciar o plantio & no inicio das
chuvas. A adubag3do do terrenc & feita com esterco de curral,
curtido, o que evita gastos com outros produtos. Para esta
operacgido s3o0 necessarios 11t de esterco por hectare. A cultura
ndo reguer muitos cuidados no decorrer do periodo do plantio &
colheita: na pritica verificam—se duas capinas anuais, sendo a
primeira apds o primeiro m8s do plantio & a segunda ao término
do segundo m8s (GUIA RURAL ABRIL, 1985).

JUNIOR (1989), diz que o plantio em Mara Rosa & feito no
periodo das chuvas, de outubro a novembro.

MARTINS & RUSIG (1992), dizem que no plantio a propagacdo &
feita através de gomos, pedacos de rizoma principal; OE Qomos

devem receber tratamento contra bactérias & serem colocados em

Cpré-germinagio. Dentro de 15 a 30 dias as gemas se desenvolvem e

as mudas mais vigorosas e uniformes s3o destinadas ao plantio,

que @& feito com espacamento de um metro entre linhas e quarenta

ZMaIa, S. Empresa de assist8ncia Técnica e Extensio Rural
{(EMATER~GD), Mara Rosa, G.0.. Comunicag3o verbal, 1988.

14
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ccentimetros entre as plantas. 0 agafr@o necessita de adubagio

mineral complementar & a rotagdo de culturas evita doengas como a
bacteriose.

AMPUERDO (1978), menciona que a multiplicagic se faz por via
assexual que & o normal, pois é dificil preoduzir fruto,

utilizando os brotos do rizoma.

3.1.6- Colheits

De oito a dez meses apds o plantio, quando a parte aérea
comegar a amarelar e secar, j& se pode efetuar a colheita, caso
gueira-se aproveitar a cultura como condimento. Para a extracgdo
do dleo essencial, deve-se esperar o ssgundo ano do plantio. O
s0lo & revolvido com sulcador de tragdoc animal, mecdnico ou
enxada, para expor os rizomas que $83ao colhidos manualmente.Q
mataerial colhido deve ser lavado, e deixado para secar ac sol,
inteiro ou em Tatias, GUIA RURAL ABRIL (1985); MILAN (1992) diz
que a maturidade & indicada pela secagem das folhas, e durante a
colheita normalmente s3o separados os bulbos (rizoma-ma3e) para
replantio @ os dedos (rizowmas laterais que partem dos bulbos)
saguem para précessamento.

MAISTRE (1969), menciona qgue os rizomas de Curcuma contém
uma matéria corante gus se desanvolve com bastante atraso. Em
Bengala, colhem-sea o8 tubgrculos a0 210 més de sau
desenvolvimento, separam—se as ralzes e para matd-los s30
submetidos a uma cocegio que dura de 6 a 12 horas, apds o que v30

para secagem ac sol e ao forno.

15



— — - — — - A4 —— - - g - W e K R o -

2.1.46.1~ Producio

A India & o maior produtor, utilizando cerca de 20.000 ha
(MAISTRE, 1969).

Estimou~se colher em 1991, em Mara Rosa -~ GO, cerca de tres
“mil e duzentas toneladas do produto em duzentos hectares,
cultivados por quarenta produtores, atingindo a produtividade da
dezesseis mil kg/ha, segundo o Jornal O ESTADO de SH0 PAULD
(1991).

A produtividade na regisdo de Goids varia entre 10~12 t/ha
(CASTRD, 1988). A produgdio mundial & estimada entre 200-250 mil
t/ano, conforme GUIMARAES & ALVES (1986); segundo JUNIOR (1989),
a produtividade do municipio de Mara Rosa varia de 20 a 30
toneladas por hectare.

MARTINS & RUSIG (1992) mencionam: DONALISIO (1980), diz que
o rendimento em rizomas frescos & de 10 ton/ha, & SHOLTO (1973)
apresenta um rendimento, em rizomas secos, de diversas variedades

indianas entre 0,46 e 3,64 ton/ha.
F.1.7~- Prego

0 prego das ralzes de Curcuma no mercade internacional
varia de acordo com o teor de curcumina, gue é o pripcipal

corante extraldo das ralzes (GUIMARAES & ALVES, 1986).

16
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No ano de 1988 o prego previsto era de 120 mil cruzados/t
(US$ 0,50 /JKg) e no ano anterior ndo passou de 40 mil cruzados/t
(Uss 0,88 /Kg) (CASTRO, 1988); JUNIOR (198%9), entrevistando o
produtor Basanulfo de Moraes soubs que ele colheu 500 toneladas
am 30 hectares, gue depois de fervido @ seco, tinha disponivel B0

toneladas, que foram vendidas por NCz$ 296 mil (US$ 1,50 /Kg),

sendo que o©s gastos ocom adubo orginico, secagem, transporte e

colheita somaram NCz$ 60 mil; e ainda segundo Julio Schwatzman,
superintendante da Liotécnica, o quilo do pd estd cotado em US$H
2,5.

Conforme PEREZ (1991341, em 1990, no Perd pagou-se US$
0,50 /kg @ em 1991 o prego na maioria das negociagdes realizadas

superou Us$ 1,00/kg.

3.1.8~ Caracteristicas gerais

A Curcuma em pd deve proceder de rizomas sadios, limpos,
secos 2 nao & permitido a adigdo de gualguer cutro componente ao

pd, ASSOCIACHAO BRASILEIRA DAS  INDUSTRIAS DA  ALIMENTAGHRO, 1978

(A.B.I.A.).

4PEREZ,S.D. Pexport, Lima -~ Perd. Comunicagio verbal, 1991.

17
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3.1.8.1.-Caracteristicas organcolépticas

Segundo a A.B.I.a. (1978), sio as seguintes:

aspecto: rizomas ovdides ou alongados , com superficie lisa, com
cicatrizes circulares provenientes de ralzes:; sua fratura é
nitida & de aspecto cerdceo ou sob a forma de pd homogéneo.
cor: 0s rizomas, externamente, s3io amarelo-cinzentados; a fratura
se apresenta de cor amarela-alaranjada; o© pd tem coloracgdo
amarela-escura.
cheiro: priprico.
sabor: picante, levemente amargo

Possuli um odor forte de condimento, fresco, e gue lembra a
casca dessacada de laranja doce e o rizoma de Gengibre. 0 sabor é
levements pungente e amargo. Convém salientar gue o sabor nio &
picante nem apimentado. Contém em média, de 3 a 4% de substincia
corante, a Curcumina, uma mistura de compostos andlogos, segundo

VIEGAS (1993)51.

3.1.8.2~ Caracterlsticas flsicas & quimicas

Conforme A.B.I1.A.(1978), temos as seguintes caracteristicas:
residuc mineral fixo, miximo 7.5% p/p.
resliduo mineral fixo, insoldvel em Acido cloridrico & 10% v/v,
maximo 1.0% p/p.

extrato alcodlico, minimo 3.0% p/o.

5VIEGAS,G.P. Fundagdo Cargill, Campinas, S.P.. Comunicacgdo
verbal, 1993.

18
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MARTINS & RUSIG (1992), dizem que o rizoma de Curcuma longa
contém 0leoc essencial 1,3 a 5,5% (GUENTHER, 1952), 2,8 a 6,0%
{MATHAI,1976) &, no maximo 2% (RURE, 1970), constituide por um
composto principal {cerca de 59%), ar- turmarons,
dehidroturmerona & de um percentual menor de cetonas aromidticas:

zingibereno (25%), d-alfa-felondrena (1%), d~sabieno (0,6%),

cinedo (1%), borneol (0,5%); e que a umidade & de 9,0 a 19%;

amido & de 30,0 a 50,0%; pentosanas 4,7%; proteinas bruta de 6,0
a 11,0%; fibra de 2,0 a 6,0%; subst3ncia corante - curcumina de
2,5 a B8,1%. N3o ha relag3o entre o conteldo de dleo essencial e a
curcumina. As diferengas no teor de curcumina s3c devidas ao
local de plantio, praticas agricolas, fertilizagdo e maturidade
dos rizomas; o teor de amido possivelmente se relaciona com a
maturacdo. MANGALAKUMARY & MATHEU (198&), estudaram a localizagdo
e distribuicio dos difarentes constituintes, curcumina, dleo
assencial, amido e polifendis no interior dos rizomas de Curcuma
em relagcdo ao grau de maturagdo e crescimento, conclulram que
curcumina e dleo essencial estdo distribuldos por todo o rizoma,
amido & encontrado na parte central e o8 polifendis estdo
localizados nos fTeixes wvasculares £ nas gemas dos rizomas;
segundo KRISHNAMARTHY et al (1975}, o conteldo de curcumina no
centro do rizoma & o dobro do teor da casca.

VILLAVECCHIA (1954), segundo RODRIGUEZ (1978), diz ter
7.85% de curcumina em matéria prima com 10,8% de umidade. Outras
caracteristicas: cinzas totais -~ 7,98%; gordura - 6,79%; ceras -

3,65%; protelnas’ totais - 8,75%; matéria soluvél em A&dlcool -

19
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9,16%; matéria corante - 7,85%; e carboidratos totais (por
diferenga) — 52,96%.

Segundo MATHAI (1979), por RUSIG & MARTINS (1992), o rizoma
contém de 2,5 a 8,1% de curcumina.

GOVINDARAJAN (1980), citado em ABREU et al (1992) diz que o

Curcuma contém de 3 a 5% de dleos aromdticos e 2,.% a 6% de

pigmentos curcumindides, dentre sles a curcunina, a demetoxi-
curcumina e a bis—desmetoxicurcumina, com predominincia da
primeira.

MAISTRE (1969), diz ter de 3 a 5% de dleo sssencial, & a
10% de protelnas, & o0s amidos (carboidratos) entrs 48 a 52%; e
ainda menciona que o CODIGD SANITARIO DE  ALIMENTOS (1948},
apresenta como constituintes 7% de gordura: 8% de cinzas. A
composigio centesimal é descrita por MAISTRE (1969) como:
Hz0 - B a 9%;
Cinzas totais - 6 a 8%,
Cinzas soluvédis ém agua - 4,7 a 6,1%,
Cinzas soluvéis em HCL - 0 a 0,1%,
Nitrogénio total -~ 0,9 a 1,7%,
Protaeinas - 6 a 10,8%,
Extratos de éter total - 10,6 a 12%,
Extratos de éter n3do voliteis - 7,5 a 8,8%,
Extratos alcodlicos - 4,3 a 9,2%,
Celulose - 4,4 a 5,8%,

Amido com Acido ~ 48,6 a 56,4%.

20
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De acordo com SANTOS et al (1988), os constitulntes
quimicos s8c o dleoc essencial (cerca de 5% wv/p); contendo
monoterpenos & sesquiterpenos (zingibereno). Contém materiais
corantes conhecidos como curcumindides, um deles, curcumina. Os
rizomas cont@&m, ainda, aglcares (glicose, arabinose e frutose).

Ainda dentro das caracteristicas fisicas e quimicas,
conforme MaIAa (1991)6Y das amostras por ele analisadas, a
composicdo encontrada fol de 30-60% de amido; 6-11% de proteina;
2-6% de Tibra; 2-6% de dleo vplatil; e, 2~6% de curcuminag,

Para OLIVEIRA & SANTOS (1990), que analisaram amostras de
proced&ncia caseira (C) & industrial (I) obtiveram os seguintes
resultados: umidade 9.9% (C) e 13.3% (I):; proteina 5.9% (C) e
5.7% (1):; cinzas 8.2% (C) e 4.4% (I):; gordura 11.6% (C) & 5.7%

(I):; e , curcumina 5.0% () e 2.5% {I).

%.1.8.3~ Caracteristicas bot@nicas

Planta herbicsa, vivaz. Rizoma principal periforme e
arredondado, carnoso, com ramificagtes secundarias laterais
fusiformes, superficie de cor cinza a ligeiramente verde (SANT0OS

et al, 1988).

&MAIA,N.B. Instituto Agrondmico De Campinas (I.A.C.), Campinas,
S.P.. Comunicagdo verbal, 1991.
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Z.1.9 - Curiosidades

Algumas vezes comete-se um grave engano, ao nio dar-se a
devida importincia 4s plantas, ato justificado pela falta de
informagdioc e conhhecimento da maioria das plantas gque d3o wvida ao
nosso planeta. Mas desde a antiguldade alguns povos preccuparam-—
se com  esta inesgotdvel fonte de rigqueza, tentando cada vez mais
explora~la adeguadamente para beneficio da humanidade.

No século II A.C. os chineses ji possulam manuscritos gqua
classificavam 760 aspdciss botdnicas a Sas respactivas

aplicacSes. Os eglpcios (2600 a 2100 A.C.) assim como os

‘babildnios, também tinham o conhscimento sobre plantas. Na

Grécia, Hipdcrates (460 - 361 A.C.), conhecido como o "Pai da
Medicina", também empresgava varias drogas de origem vegetal. A
primeira obra sobre plantas medicinais, publicada, gque sa tem
conhecimento, foi 0O RHIZOTO MIKUS, escrito por Crateus (sec.I
A.C.), gque inclusive era llustrada (JORNAL de DOMINGO, 1992).
Cada famlilia brasileira conhece pelo menos uma recelita
caseira de cha ou xarope, infus3o ou compressa, que chegou na
integra até o0s dias de hoje deponis de passar sabs-sa 1& por
guantos antepassados, por quantas dezenas de anos. Essas receitas
de pai-para-filho t&m como ingrediente principal, geralmente, uma

ou mais plantas -~ plantas medicinais, de que o Brasil tem cerca

da 12 mil espécies, segundo ERVAS E TEMPERDOS (1991).
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MARTINS & RUSIG (1992), mencionam alguns efeitos benédficos
do Curcuma comd a acgio anti-inflamatdria (GATAK & BOSU, 1972);
anti~bactariana (RAMPRASAD & SIRSI, 1956); a curcumina tém
influg@ncia benéfica em certas afeccdes hepdticas, estimula a
sacrecio biliar, favorecendo sua emissdo no trato intestinal e
ajuda a controlar o colesterol no sangue (PEROTTI, 1975);: a agao
anti-oxidante do Curcuma, & comprovada considerando-a compativel
com a acdo antioxidante do BHT, BHA e Acido cltrico (RAMASWAMY &
BONERJEE, 1948); os niveis de 0,35 a 1,0% o Curcuma reduz
consideravelmente a formagao de perdxidos em 6&leo de amendoim
durante testes de estabilidads (RIMPLER et al, 1970).
BHAVANISHANKAR & MURTHY (1i987), concluiram que ratos
alimentados com Curcuma (500 mg/kg peso corpbreo) & seu extrato

alcodlico (60 mg/kg peso corpdreo) Toram examinados por 3

geracles, ndo se verificou diferengas no indice de fartilidade,
gestacio, peso dos Tilhotes e lactagdo entre o0s animais

exparimantais e controle.

Conhecido como gengibre , tem um redonde £ grosso rizoma,
sdo de 2 a 3 folhas ao longo do pd, que & da cor verde, & ou 10
folhas podem crescer de cada nd do rizoma (toiceira) e as flores
amarelas embranguecidas nascem em forma de cone. 0O Curcuma &
vegetativamente propagado por dedos ou peguenas porgdes de rizoma
que s30 obtidas em temporadas de crescimento. Este trato cultural
s3do similares em geral para todas as gengiberidceas. Florece em
clima tropical quente @ UOmido 8 com solo bem drenado, s a

aproximadamaente 3.500 pés acima do nivel do mar. 0Os dedos s3o
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sameados a 3 polegadas de profundidade & a um intervalo de um pé
sagundo VIEGAS (1993)7% .
UPHOL (1968), relata que o Curcuma € uma erva oriunda da
India, cultivada especialmente na India, Indochina e Java. Do
rizoma se obtem um pd utilizado como agente corante e como
condimento em mistura com outras especiarias, @ é utilizado para
preparar alimentos como mostarda. Empregado medicinalmente como
estimulante aromdtico e remédio contra gases intestinais. Contém
um 4leo laranja amarelo e, curcumina. Tem sido usado como
adulterante em mostardas. Papel de Curcuma & usado come indicador
quimico. Na India o suco da raiz fresca é considerado vermlfugo.
Nas Filipinas & usado Junto com &leo de coco como um remédio
estomacal. Na China & utilizado para cdlicas e congestdes. 0O fumo
do Curcuma € utilizado como inalador efetivo contra catarros e
saeveras friagens da cabeca. Em alguns paises o suco fresco da
raiz & wutilizado para golpes e feridas externas, variola,
catapora. Uma camada fina de pd & utilizado para cicatrizacio de
feridas. |
KHARA (1986), comprovou que a administrac3o de 50 miligramas
de Curcuma (125 mg/kg de peso) ou 1.5 mg de pimenta vermelha
(3.75mg/kg de peso) incrementa a taxa de secregio biliar em
ratos. 0 afeito da pimenta do reino foli mais pronunciado. @
producdo de colesterol e Acido biliar fol alto unicamente em
ratos alimentados com 100mg de Curcuma. Alimentagio com 7.5 a 15%

de pimenta ou 0.2 a 0.5% de curcumina por 4 semanas nao altera a

FVIEGAS,G.P. Fundagdo Cargill, Campipnas, S5.P.. Comunicac3o
verbal, 1993.
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secregao biliar, mas incrementa significativamente o total de
dcide biliar. 0Os resultados sugerem que o principio ative da
formagio da bilis & funcio do figado e da convergio do golesterol
a dcido bilico. As especiarias sidoc conhecidas por trazer diversos
efeltos bendficos no aparslho digestivo, a pimenta vermelha
astimula a secrecdo salivar e gdstrica em humanos, GLATZIEL (1968)
por KHARA (1986), o principic ativeo do Curcuma, a curcumina, foi
citado em RAMAPRASAD & SIRSI (1957) segundo KHARA (1986), por
exarcer um efeito colérico em cachorros, estudos recentes indicam
gqua a curcumina & capisasim exercem atividades na produgdo de
colesterol em ratos mantidos a dista.

SAMBAIAH et al (1982), concluiram que a alimentacdo com
Curcuma & curcumina em ratos n3d3o causa gqualguer efeito adverso no
crescimento, nos niveis dos constituintes do sangue CcOmMO
hemoglobina, protelina total do soro albumina e globulina e
fosfatasa alcalina. Na India & uma das especiarias mais comuns
utilizadas por suas propriedades corantes. Muitas aplicacOes
medicinalis s30 também descritas em sistema de medicina indlgena.
Estudos posteriores mostram gue a atividade hipocolesterol em
ratos foli devida a curcumina que é o principio corante do
Curcuma. 0s extratos do Curcuma mostram possulr propriedades
anti-micrébios 8 protozoadrios, enguanto gue a curcumina mostra

ter atividade bacteriostatica contra o estafilococus. 0 efeito

anti~inflamatdrio da curcumina sodica foi observads em

inflamagfes experimentals induzidas por formalinas em ratos. E
também o efeito anti~inflamatdrioco e artritico do dleo volatil do

Curcuma fol sesstudado.
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SRINIVASAN et al (1964), demonstraram que em geral o afeito
do extrateo do Curcuma em nlveis endbgenos de colesterol no figado
e soro de ratos n3o & apreciado. 05 niveis de colesterol no
flgado de ratos s3o altos com uma dieta de dleo insaturado e
gordura saturada. Contrariamente a trabalhos prévios, notaram qgue
a producio de colesterol n3o muda og niveis de soro ou excregio
de esterdides. Muitas propriedades farmacoldgicas tem sido
atribuldas ao Curcuma na literatura. Como a disponibilidade de
incremento da producio de bilis & secregdo biliar.

GHATAK & BASU (1972), determinaram gue a curcumina sddicsa
mostra um melhor efeito gue hidrocortizona acetato sm inflamag3o
exparimental induzidas por carragenina e formalina em ratos
albinos. Uma pasta feita a partir do pd do rizoma de Curcuma & um

remédio contra dores musculares e inflamagOes nas juntas. ARORA

{1969) por GHATAK & BASYU (1972}, reportou atividade anti-

inflamatdria com diferentes fragfes do extrato de Curcuma.

A grande desvantagem dos piretrdides é gque 0 residuo se
oxida rapidamente decompondo-se e perdendo SUa poté&ncia
inseticida em presenca da luz, umidade e ar. Alguns sinergistas,
componentes sintéticos e dleos vegetals, foram usados no
experimanto. HIROMICHI (1966) segundo AHMED et al. (1976),
reportou  gue dois constituintes da pimenta exibem efeito
sinergista como piretrdide contra insstos. 0O pd de Curcuma,
pimenta, gengibre foram observados ser repelentes contra
Tribolium castaneum. Estudou~-se o papel de oclecresinas e pd de

algumas frutas BECES a rizomas que crescem no
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trdpico, 8 o0 efeito toxico contra adultos de Tribolium que é
considerada uma importante praga de alimentos armazenados,
segundoe AHMED et al (1976).

f curcumina mostrou ser um efetivo agente hipo-golesterol
com niveis ds 0.1 e 0.2%, e tambdém a uma concentragio msnor a
0.05%. Foi observado recentemente, em confirmagio as observagles
realizadas por SRINIVASAN et al. (1964), gue a curcumina tem um
efeito hipo-colestaerdidico no sorc & flgado de ratos. Fol
varificado queda de cabslo nos ratos alimentados com Curcuma em
comparagio com as testemunhas, oque confirma a conhecida acdo
depilatdria do Curcuma, de acordo com PATIL & SRINIVASAN (1971).

SU et al (1982), mencionam gque isolaram dois compostos a
partir do Curcuma e 03 identificaram por suas caracteristicas

spectrais, ar—~turmerone e turmeronea, que tem em média 62,9% @

"43,1% em repelé&ncia respectivaments, ao Tribolium apds 8 semanas

de estudo. Turmerone foi instdvel termicamente e também a
temperatura ambiente na presenga do ar. Curcuma €@ uma earva
tropical da familia das zingiberdceas nativa do sul da Asia . O
aromdtico pd amarslo produto de seus rizomas fol usado em paises
asidticos por muitos anos como um corante amarelo para tecidos de
seda @ algoddo. E utilizado na alimentagdo como condimento
particularmente como ingrediente principal do pd de curry, na
madicina como remédio contra gases intestinais, anti-vermi fugo,
laxante, indisposigio do figado & também como repelente na Indisa.
Estudos de toxidade de Curcuma e seu extrato em alcool em ratos,

porcos de guiné & macacos foram realizados, @ o0s resultados
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indicam que o Curcuma nado & téxico, mesmo testado a altos
niveis. Nao se teve mortalidade ou qualguer anormalidade
morfoldgica ou histoldgica nos animals testados com 2.5g de

Curcuma/kg de peso, correspondente ao consumo maximo de 5g por

dia a um humano adulto com pesoc médio de 70kg SHANKAR (1980) por

5U et al. (1982) .E pratica em alguns paises do sul da Asia como
a India e Pagulistdo armazenar arroz @ trigo misturado com 2% de
pd de Curcuma CHATTERJEE (1980) segundo SU et al. (1982).

JILANI et al (1988), colocaram individuos adultos do
bessouro (Coleoptera: tenebrionidas) em um camara com grios de
arroz tratados com 100, S00 e 1000 partas por milhio de dleo de
Curcuma, cdlamo e neem. A repeléncia aumentou com ¢ aumento das
caoncentracles dos dleos. Em outro teste tiras de papel de filtro
tratadas com Oleo de Curcuma € de calamo a 200, 400, & 800
microgramas/cm?  repeliram insstos durante as primeiras duas
semanas apds & qual a repel8ncia decrssceu. Tribolium, adultos,
alimentados com farinha de trigo que foi tratada com 200 ppm dos
materiais acima mencionados produziram poucas larvas e animais
adultos, comparados com o controle. Pragas de insetos causam
fortes perdas aos graos armazenados, particularmente em fazendas
tropicais. 0s grdos sio comumente protegidos por fungicidas e
inseticidas, pritica que produz alto risco de salde aos
mamiferos. Derivados de plantas, que tradicionalmente tem sido
usadas como protetoras de graos em paises em dessnvolvimento,
meracem destaque. 03 autores também relatam gque a efetividade de

muitos derivados de plantas para uzo contra as pragas tem sido
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realizadas por JACOBSON (1975), KETKAR (1976), JILANI (1984). 0s
rizomas de Curcuma tem sido usados na India e Paguistio . O pd do
Curcuma & comumaente misturado com arrez para sua protegio contra
insetos. O Curcuma contém Oleos odorificos e oleoresinas. Os
componentes repelentes de insetos no Curcuma s3o o Turmarcns @
Ar-turmerone. 0 pd de Curcuma repele ao Sitophilus granarium e
Rhyvzopertha dominica, e o extrato, repele ao Tribolium castaneum.

FERNANDES et al (1993), avaliaram o efeito deterrente de
alguns extratos vegetals sobre o Aanthonomus grandis Boheman, em
condicfes laboratoriais, e concluiram dque dentre os extratos
testados o de agafr3o apresentou um bom potencial de inibigdo
alimentar, tendo seu extrato etandlico apresentado um indice de
87% de inibigdo.

ALLIEVI & GRIALANDRIS (1984), mencionan que o Curcuma &

uma espicie pertencents a Curcuma longa, origindria do Oriente

(India, China Meridional @ Malasia) € tem sido wusada durante

muitos anos. Sua proprisdade farmacdlogica, ¢ conhescida a partir
de 1920, guando  fol estudada do ponto de wvista clinico
farmacoldgico. Eles mencionam, Sawapa (1971), gue atribuiu ao
Alec essencial de Curcuma uma atividade fungicida, em particular
contra o Aspergillus niger, e BHAVANI SHANKAR (1979), que
evidenciou um efeito inibitdério do Curcuma as bactérias lacteas e
a Echerichia coli. 0 extrato alcodlico inibe o crescimento de
Estafilococus aureus e Bacilus cersus. 0 principal ingrediente
inibidor do Curcuma &€ ssu dleso sssencial. Concentragfes minimas
inibitérias do extrato de Curcuma comparado com o dleo resina do

Curcuma em comparagdo com treze tipos de bactériass, dois de
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fungos e dois de leveduras foram determinados. Bactérias
anaardbicas parecem ser mais sansitivas, enguanto bactérias
asrobicas e Tacultativas anaerdbicas s3o apenas influenciadas.
PRASAD & SINGH (1980), citam PARRY (1962), que diz que o
curcuma contém bdlaos wvoliteis, resinas, proteinas, amido,
celulose, elementos minerais e uma matéria caracteristica amarela
chamada curcumina que & sollvel em Alcool e &cido acético
glacial, mas & insollvel em agua. A curcumina & ainda utilizada

para a coloragio de alimentos gorduras e ceras. 0 6leo de Curcuma

é& de cor laranja amarelo e consiste de uma mistura de
sesguiterpeno aliciclico chamado turmerons, e uma caetona
aromdtica . Curcuma & um dos principais ingredientes do pd do

curry que @ uma especiaria. Este trabalho testou diversas formas
de processar Curcuma variando a fervura; aplicagd3o de wvapor e

sacagem de dois tipos (wmecdnican e com forno elétrico), e

concluiu que © melhor processo ¢ aquele que submete o pd ao

vapor por 30 minutos, seguido por secagem a 60 °C por 28 horas.
JULIANI & SU (1983), mencionam que o rizoma de clrcuma tem
sido usado hd muito tempo na India como condimento, medicamento e
repelente, 8 que & uma pratica comum em algums palses do sul da
Asia como por exemplo India e Paguistdo, armazenar arroz ou trigo
misturando com 2% de pd de Curcuma (CHATTERJEE, 1980), & ainda
qus 0 curcuma possui  um conhecido déleo odorifero; a dleso rasina
(matéria corante) consiste de curcumina e outros componentes
{SRINIVASAN, 1953). 0s autores trabalharam com tr8s plantas que
530 comuns no Paguistio , rizomas de Curcuma longa, folhas de

Azadirachta indica A., e folbhas de Trigonella fosnun-graecum L.,
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qus foram avaliadas pela sua repeldncia contra trés espdcies

adultas de insetos em produtos armazenados, Tribeolium castansaum,
Sitophilus granarius e Rhyzopertha dominica. 0O pd do Curcuma foi
o mais efetivo dos trés contra o Sitophilus & Rhyzoperta & também
o mais efetivo como extrato solvente contra o Tribolium. Para
cada planta o© extrato de dter de petrdleo foi mais sfetivo que o
extrato de acstona & satancl. Curcuma, teve a menor populacio de
insetos nos materiais em estudo. A repeléncia do extrato de
Curcuma Tol aparentemente assoclado com o conteldo de dleo & o
extrato de éter de petrdleo.

Em KISO et al (1983), encontramos que o pd de Curcuma
obtido a partir do rizoma de Curcuma longa, tem sidoc usado como
um remédio para hepatite na medicina oriehtal.

Curcuma & um importante ingrediente usado nas cozinhas e
pratos fritos, também usado como corante de seda 13 e algodio, na
farmacologia e indlstria de alimentos. No Ird e Iraque &
utilizado como corante na tradicional indlstria de tapetes e
tambdém usado na indlstria de cosméticos, medicinalmente &
utilizada em aplicagles externaz. Na India é empregada como um
importante item . religiosc. 0 Curcuma preferido mundialments deve
ter mais que 5% do seu teor de curcumina e coloracgdo amarelo
laranja. & fTixagdo do prego mundial & feita em Sangli {uma
pegquena cidade em Maharashtra - India). Na India o Curcuma é
cultivado am aproximadamente 79.300 ha, produzindo 1.439.000
ton. Durante 1974-75 a India exportou 9.200 ton de curcuma em pd.
Curcuma longa Linneus & igual a3 Curcuma domestica Valeton,

segundo BUTANI (1985).

31



— —— -— - — - - - -_— -_— W W bl

WAGNER &t al (1984), relatam ¢gue a Curcuma longa Linn é
sinGnimo de Curcuma domestica de valeton, e possul 0,3 a 5% de
dleo essencial; 65% de sesquiterpeneos: 25% de zingibereno; 3-
4% da curcumina. JACOB (1980), menciona gue gengibre e Curcuma
s30 importantes especiarias de grande valor, na culindria e pelos
lucros na exportagdo o que pode ser demostrado através da
expresiva produgdo do ano 1976~77 na India que foi de 43.550 e

121.000 ton. numa Area de 26 .830 e 67.500 Ha.

respetivamente. SUBRAMANIAM (1949), diz que o mais importante uso

de um inseticida é a preservacio dos gr3os, mantendo—os livres

dos danos dos insetos. Tal aspecto recebe maior atengio a partir

do ano de 1938, tornando possivel armazenar griaos como arroz,
livres do prejulzo causado pelos insetos, por periodo
suficientemente longo (8 meses), com a utilizagio de uma

planta com Torte potencial inseticida, o Calamo conhecido como
"Sweet flag' (Acorus calamus). ROSENGARTEN (1969), rslata que o
Curcuma longa conhecido em ingles como “turmeric”, uma planta
tropical perene, da familia das zingibericeas, oriunda do sul da
Asia. Sua colheita se da quando os talos comegam a murchar. ¢
rendimento por acre pode ser de aproximadamentse 10.000 a 20.000
libras. Tal planta foi mencionada como colorifica em documentos
asidticos de aproximadamente &00 anos antes de Cristo. Marco
Polo, em 1280, menciona o Curcuma encontrada na China como um
vegetal com todas as propriedades do agafriac verdadeiro,
inclusive com o mesmo odor e cor. Na Asia é até hoje utilizada

como condimento, corante e remédio. Na Maldsia o Curcuma é
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espalhado no abdomen da mulher apds o nascimento da crianga e}é
também aplicado como uma pomada no cordio umbilical do beb&, com
o propdésito de protecio contra maus espiritos. Na Indonesia a
Adgua de Curcuma & espalhada no corpo como uma coldnia, tendo a
mesma finalidade do dlcool. HNa India, realiza-se uma aplicagio
externa de Curcuma sobre a pale feminina para impedir o
crescimento de pelos. Em muitos palses asiidticos ¢ Curcuma &
wtilizado medicinalmente como remddio estomacal, antiflatulé&ncia
8 para transtornos do flgado. Pode ser ingerido como um tdnico

para o tratamento de dlderas & externamente é& utilizado como uma

‘pomada em lesdes da pele. Fervido com leite e aglcar pode ser

tomado como remédio para a cura de resfriados comuns. Assim como
c agcafrao {verdadeiro) ¢ Curcuma nido apresenta toxicidade e é
portanto utilizado em solugBes alcodlicas para a coloracdo de
alimentos e bebidas. Aproximadamente 100.000 t. de Curcuma curado
s8¢0 produzidos anualmente na India, deste total 98 % & consumido
internamente e o restante, apenas 2 % & exportado para os Estados

Unidos, Ceyldo e Japdo. BOL et al (1985), relatam que os rizomas

do género Curcuma contém fisioldgica e farmacologicamente
componetes ativos curcumindides a bdleos volateis, tais
componentes posuem diferentes poderss antimicrobianos. Eles

varificaram © efeito antimicrobidtico de um produto a base de
Curcuma contra © Clostridium paraputrificum ¢ o Lactobacillus
acidophilus. Concluiram gue em experimentos "in wvitro", baixas
concentracdes (0,06 %) tiveram afeito bactericida para o

Clostridium a bacteriostitico para o Lactobacillus.

I3



wr W we W W W W O EF W W W W W W W Y

A FAD/WHO (1961) segundo MARTINS & RUSIG (1992), publicou
espaci ficagdes para ocurcumina como corante para alimento e
recomendagtes para a Ingestio Diadria Aceitdvel (IDA) de 0,0 - 0,1

mg/kg de peso corpdreo, para curcumina sm pd, com conteldo médio

de curcumina, a IDA & de 2,5 ma/kg de peso corpdreo. 0 Decreto

ne ., 10.295 de 1939 do Estado de S3oc Paulo, regulamentou o useo de
substincias corantes, classificando o Curcuma como vagetal
indcuo, 8 a NTA-70, Norma Taécnica de Alimentoes, do Decreto no
12.486 do Estado de S3o Paulo, de 20/10/78, especifica o Curcuma
como condimsnto; e o Decrato $5.871 ds 1965-Resolugdo n® 04 de
24/1/88 do Conselho Nacional de Salde do Ministério da Salde,
regulamenta o uso de aditivos intencionais em alimentos, assim
comoe seus limites maximos, o Curcuma, além de condimento, éa
aditivo intencional da classe dos corantes naturals, ndo teém

limite de uso come corante natural @ seu cddigo de rotulagem a

c.I1.

PIGLIONE (1994)81, menciona o uso de agafric (Curcuma
longa) na dieta alimentar, por médicos gspecialistas em
emagrecimentos.

ERVAS E TEMPERDS (1991), traz relatos da utilizagdo de 180
plantas medicinais e aromidticas, dentre as guais o Curcuma, com
propriedades excitante a diurdtica: a Zedoaria (Curcuma
zedodria), como  estimulante aromdticeo, regulador das fungles

hepdticas, digestiva e renal, 8 também utilizada na prevencdo e

BPIGLIONE,C. Redatora do Jornal da UNICAMP, Campinas, S.P.
Comunicacdo verbal, 1994.



tratamento da Ulcera gistrica e no combate aos fungos da psle &
problemas pulmonares; e o fAcafrdo (Crocus sativus), planta baixa

que produz Tlores azuis, cada uma com tr8s estigmas amarelos,
sendo preciso colher 100 mil flores para se ter 5 quilos de

astigmas frescos, gque di3o o carissimo gquilo de estigmas secos

(custa 1,000 dbdlares no mercado internacional). £ popularmente

conhecido comoe o legitimo agafr3o, &8 hi quem afirme que possua
propriedades afrodisiacas.

SANTOS & OLIVEIRA (1992), demonstraram a boa aceitabilidade
da utilizagdo da  Curcuma como  corante e condimente, em
formulactes de massas alime