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RESUMO

A curcuma (Curcuma longa L.) é uma especiaria amplamente utilizada, cujos pigmentos
curcuminoides possuem propriedades antioxidantes e antimicrobianas, com relevancia para os
setores alimenticio, medicinal e cosmético. Este estudo avaliou a presenca de curcuminoides em
alimentos industrializados utilizando cromatografia em camada delgada (CCD), empregando a
circuma em pé como padrdo de referéncia. Foram preparados extratos de circuma em pé, curry
em po, caldo de galinha e molho de mostarda. Apenas os extratos de cUrcuma e curry
apresentaram manchas detectaveis, com valores de fator de retencdo (R;) compativeis com
curcumina, desmetoxicurcumina e bisdesmetoxicurcumina, confirmando a presenca dessas
moléculas. O método demonstrou ser confidvel, apresentando boa separa¢do dos compostos e
possibilitando compara¢do entre amostras, embora a baixa concentracdo em certos produtos
exija maior sensibilidade. Os resultados reforcam a CCD como técnica acessivel e eficaz para
andlise de curcuminoides em alimentos, contribuindo para futuras investigacdes sobre
padronizacdo e qualidade de produtos a base de circuma.
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1INTRODUCAO

A circuma (Curcuma longa L.), também conhecida como acafrdo-da-terra, é uma
especiaria origindria do sudeste asidtico, trata-se de uma planta de folhas longas e com
rizomas ovéides de coloracdo alaranjada quando cortados. Além do uso culinario, suas
propriedades antioxidantes e antimicrobiana permitem aplicacdes aos mercados de
perfumaria, medicinal, téxtil e alimenticio, de modo que estudos relacionados a suas
propriedades sejam de extrema importancia (MARCHI, 2016).

Os compostos curcuminoides sdo os principais responsaveis pela pigmentacdo
dos rizomas da circuma, essas moléculas possuem estruturas quimicas semelhantes
(Figura 1) e diferencas na sua polaridade, o que influencia seu comportamento em
métodos de separacdo analitica (CECILIO FILHO, 2000).

Figura 1 - Estrutura quimica dos compostos curcuminoides
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Fonte: Adaptado de Fagundes (2018).

A identificacdo dos curcuminoides em alimentos processados pode ser feita por
cromatografia em camada delgada (CCD), um método simples e de baixo custo, que
permite separar e comparar curcuminoides presentes em diferentes alimentos. A
comparacdo entre os compostos é feita por meio do fator de retencéo (Ry), que relaciona
a distancia percorrida pela mancha e a distancia da linha do solvente.

A partir do exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a presenca de
pigmentos curcuminoides em alimentos industrializados utilizando CCD, comparando
extratos com a circuma em po.

2 PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL

O procedimento experimental foi desenvolvido a partir da metodologia descrita
por Fagundes (2018), sendo realizadas adaptagoes.

Para a extracdo dos pigmentos, foram adicionados 2 g de circuma em pé e 20
mL de etanol (96 %) em um béquer, levemente agitado e deixado em repouso por 10
min. O mesmo procedimento foi repetido para o curry em p6, preparado para caldo de
galinha e molho de mostarda amarela em saché.

A fase movel, diclorometano e etanol na proporcéo de 9,5:0,5 (v/v), foi transferida
para um béquer de 250 mL, utilizado como cuba cromatografica, que foi tampado com
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um vidro de relégio para permitir a saturacdo do ambiente interno com a fase mével.
Uma placa de aluminio recoberta com silica gel para CCD foi recortada em tamanho de
aproximadamente 6 x 4 cm, e devidamente marcada e identificada. Os extratos foram
aplicados na placa com o auxilio de tubos capilares.

Em seguida, a cromatoplaca foi inserida na cuba cromatografica, permanecendo
até a linha do solvente alcancar a linha superior demarcada, cerca de 0,5 cm da borda
superior da placa. Apos este procedimento, o solvente residual foi removido com auxilio
de um secador. Com a completa evaporacao do solvente, a placa foi revelada em uma
camara reveladora sob luz UV, e as manchas correspondentes aos pigmentos presentes
foram observadas e registradas por meio de fotografias. A partir da posi¢do de cada
mancha, foram calculados os valores de R:.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A circuma em po foi utilizada como padrdo de referéncia, uma vez que sua
composicdo é majoritariamente formada pelos pigmentos curcuminoides de interesse.
A interacdo entre os pigmentos e a fase mével possibilitou uma boa separacdo dos
componentes. A curcumina, por apresentar carater mais apolar, apresentou maior
afinidade com a fase mével e, consequentemente, maior deslocamento na placa. Em
contrapartida, a bisdemetoxicurcumina, mais polar, apresentou menor migragao.

Na Figura 2, observa-se o resultado final da cromatoplaca, com a identificacdo
dos pigmentos curcuminoides referentes as manchas obtidas.

Figura 2 - Cromatoplaca e os compostos curcuminoides
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Fonte: Autoria prépria.

Durante a execu¢do do experimento foram aplicados quatro extratos diferentes,
mas apenas os extratos de circuma em pé e de curry em pé apresentaram resultados
detectaveis. O preparado para caldo de galinha e o molho de mostarda em saché nio

(3]
CADERNO DE RESUMOS DA SEMANA NACIONAL DE CIENCIA E TECNOLOGIA - IFSC



Semana Nacional De Ciéncia
e Tecnologia

INSTITUTO
FEDERAL

Planeta Agua: a cultura oceanica para enfrentar CompartilhArte Santa Catarina

as mudangas climaticas no meu territorio Semana de Arte

e Cultura Floriandpolis

continham quantidade suficiente de clircuma em sua composicdo para serem detectados.
Para aumentar a sensibilidade, poderiam ser realizados testes envolvendo a evaporacao
parcial do solvente, concentrando a amostra em menor volume.

Os valores de R; obtidos (Tabela 1) permitiram comparar a amostra de curry com o
padrdo de circuma, confirmando a presenca de pigmentos curcuminoides. A diferenca
de 0,01 entre os extratos é considerada aceitdvel, ja que outros compostos podem
interferir na interacdo com a fase mével, mas o padrdo das manchas confirma que se
tratam dos mesmos compostos.

Tabela 1: Valores de R; para cada um dos pigmentos identificados nas amostras.

Amostra Curcumina Desmetoxicurcumina Bidesmetoxicurcumina
Curcuma 0,61 043 0,36
Curry 0,60 0,42 0,35

Fonte: Autoria propria.

O artigo utilizado como referéncia para a metodologia ndo apresentou os valores
de R; dos compostos separados. Entretanto, a partir da imagem da cromatoplaca
fornecida, foi possivel estima-los em 0,77, 0,67 e 0,56 para os diferentes curcuminoides.
Na reproducdo experimental realizada, os valores obtidos apresentaram uma diferenca
significativa em relacdo aos estimados, provavelmente devido a inconsisténcias na
descricdo da fase mével. Além disso, a metodologia proposta no artigo tem base em
materiais de facil acesso, porém néo sdo utilizados comumente em laboratério, o que
pode ter comprometido a precisdo do método.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A CCD é uma técnica acessivel para identificar curcuminoides, com o qual foi
possivel detectar em circuma e curry. Foi eficaz para comparar amostras, mas limitada
em produtos com baixos teores de especiaria contendo esses compostos.
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