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Introducéo |

Da curcuma podem ser obtidas substancias
como a curcumina, demetoxicurcumina e
bisdemetoxicurcumina. Estes pigmentos possuem
coloragcdo amarelada e capacidade de substituir
corantes artificiais.

Além de sua substancia corante, a circuma
contém 6leos essenciais de excelentes qualidades
técnicas e organolépticas [1] com caracteristicas
antioxidante e antimicrobiana [2] que juntos
possibilitam estender sua utilizacdo aos mercados
de perfumaria, medicinal, téxtil, condimentar e
alimenticio.

O emprego dos rizomas de clrcuma para a
extracdo do corante natural, a curcumina,
apresenta-se como mercado em expansao no Brasil
e no mundo todo, e o residuo agroindustrial gerado
dessa extracdo representa um material importante
para ser aproveitado. Por isso, 0 objetivo deste
trabalho foi isolar e caracterizar o amido e as fibras
do residuo gerado na extracdo de corante de
curcuma.

Resultados e Discusséao |

O amido de curcuma foi extraido a partir do
residuo gerado na extracdo de corante (curcumina)
por método soxhlet. A extragdo da curcumina e
recuperacdo do solvente, foi realizada em um
extrator de Oleos e graxas (Marconi, MA-491). O
solvente utilizado para a extragdo foi uma
proporcdo 1:1 de 2-propanol (ou propan-2-ol) (J. T.
Baker) em etanol (J. T. Baker). Obteve-se em
média 10 % de curcumina. A extracdo do pigmento,
do amido e das fibras, seguiu a seguinte
metodologia representada na figura 1.
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Figura 1. Metodologia simplificada para extracdes
do pigmento, do amido e das fibras de curcuma.

Em média foi obtido 40,58 % de fibra e 57,56
% de amido da massa inicial, partindo da cdrcuma
com o pigmento j4 extraido A matéria prima inicial,
a cUrcuma sem o pigmento, o amido e a fibra foram
analisados por MEV, no qual pode-se visualizar a
presenca de amido e da fibra (figura 2). Notou-se
um formato triangular achatado para o amido.
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Figura 2. Carcuma in natura.

Também foi feita a analise qualitativa do
poder antioxidante do amido, que apresentou
resultado positivo. O método é baseado na captura
do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por
antioxidantes, observado pelo descoramento de
uma solucdo composta pelo radical estavel, de cor
violeta. Para o teste de umidade manteve-se por 24
horas, 2 g de carcuma in natura em estufa a 70 °C,
obtendo-se 8,83 % de umidade. Outro teste
realizado foi o de cinzas, em que consistiu em
manter 1 g de circuma in nhatura em uma mufla a
600 °C por 4 horas, obtendo-se 8,77 % de cinzas.
Tanto o teste de cinzas quanto o de umidade foram
realizados em triplicata. Para as fibras, foram
realizados teste de solubilidade em hidréxido de
sodio a 1 %, obtendo-se o valor de 86, 9 %.
Também foi determinado o teor de holocelulose e
de celulose nas fibras, obtendo-se 37 % e 5,5 %,
respectivamente.

Conclusodes

O presente trabalho permitiu a recuperacgéo
do amido e das fibras do residuo gerado na
extracdo de corante de curcuma. Foi verificado que
0 amido recuperado ainda apresenta atividade
antioxidante que junto com as suas caracteristicas
fisicas e quimicas determinadas, fazem deste
material uma boa alternativa para uso em
elaboracéo de filmes biodegradaveis.
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