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1. INTRODUGCAO

Os 6leos essenciais (OEs) sdo misturas complexas que apresentam variagao
na sua composi¢cdo quimica devido as condigdes de cultivo e a localizacdo do
plantio, mesmo pertencendo a uma mesma cultivar. Essa variagéo ocorre pois 0s
compostos volateis que constituem os 6leos essenciais sao biossintetizados pelas
plantas em resposta ao estresse bidtico (como defesa ao ataque de patdgenos) e
abidtico (como condigdes climaticas e do solo), conforme PINTOZEVALLOS et al.
(2013). Esses compostos s&o classificados como terpenos, terpendides e
fenilpropandides, os quais sao responsaveis pelas diferentes atividades bioldgicas
apresentadas pelos oOleos essenciais, tais como a agdo antifungica, antiviral,
antibacteriana e antiparasitaria (PADUCH et al.,, 2007; BIZZO; HOVELL,;
REZENDE, 2009).

A curcuma, também chamada de acgafrao-da-terra, € uma planta asiatica da
familia Zingiberaceae na qual é cultivada principalmente na india, China, Indonésia
e Japao, e possui folhas, flores e rizomas (PEREIRA, 2019). Dos rizomas € obtido
0 Oleo essencial, o pigmento e o pé da curcuma usado como condimento tanto para
saborizar, como para dar cor, devido suas caracteristicas picante e aromatizante.
Os rizomas sao constituidos por um rizoma principal, ou rizoma mae, com formato
ovoide, e com ramificagcbes conhecidas por “dedos” que sao constituidos por
carboidratos, proteinas, gorduras e fibras (GOVINDARAJAN; STAHL, 1980).

Em relagcdo a extragcdo do 6leo essencial da curcuma, de acordo com a
literatura, € possivel obter rendimentos que variam de 2 a 6% para os rizomas
secos, considerando estudos realizados em diferentes regides no Brasil e
diferentes paises (GOVINDARAJAN; STAHL, 1980; FAHMY et al.,2023;
ASSUNCAO, 2016). Quanto ao rendimento dos rizomas frescos, & possivel
encontrar na literatura rendimentos de 0,25%, para uma planta cultivada no Egito,
e uma variagao de 0,35 a 0,45% para rizomas cultivados no estado de Goias
(FAHMY et al., 2023; FERRI; SOUZA, 2020).

O dleo essencial (OE) da curcuma apresenta diversas atividades bioldgicas,
como antimicrobiana, antioxidante, anti-inflamatéria e antinociceptiva, conforme
descrito por SINGH et al. (2010). Em relagdo a sua composigao, o 6leo essencial &
composto em grande parte por sesquiterpenos, sendo as turmeronas (Figura 1),
as responsaveis por compor pelo menos 50% do 6leo essencial da curcuma. O a-
curcumeno, 0 a-zingibereno e o B-sesquifelandreno também sao usualmente
identificados (FAHMY et al.,2023).
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Figura 1. Estrutura molecular das turmeronas.

O presente trabalho tem como finalidade realizar uma analise comparativa
entre teor de 6leo essencial obtido a partir dos rizomas frescos da curcuma (planta
in natura) e o p6 comercializado como condimento, bem como caracterizar os 6leos
essenciais obtidos por cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas
(CG-EM).

2. METODOLOGIA

O odleo essencial foi extraido utilizando o método de destilagdo por arraste a
vapor. Ele foi obtido a partir de amostras do rizoma da curcuma em pé
(comercializado como condimento), que foi adquirido através de uma loja virtual
(Requena), e dos rizomas in natura obtidos em um comércio local (RudiBonow —
Pelotas). Os rizomas foram extraidos estando frescos e secos, com e sem a
presencga da casca. O preparo dessas amostras envolveu os seguintes processos:
(1) A casca foi removida através de uma raspagem com faca; (2) Os rizomas com
e sem casca foram partidos em pedagos menores, utilizando um ralador; (3) Os
rizomas que foram extraidos secos, passaram pelo processo de secagem de forma
natural, durante o periodo de 15 dias, quando foi observada constancia na massa,
indicando que n&o estava mais havendo perda de umidade.

Para a extracao, foi utilizado o extrator de bancada da marca Linax — D1, com
capacidade para 1 Kg de material. A esse extrator foram adicionadas as amostras
envolvidas em um pano de algoddo, que serviu como um filtro, para entdo
passarem pelo processo de extracao do OE, por um periodo de 4 h. Esse tempo
foi contabilizado a partir do inicio da condensacao do 6leo. Apods o fim da destilacao,
o material coletado, contendo agua e OE misturados, foi submetido a uma extragao
com diclorometano (DCM). A fase organica foi seca com MgSO,, filtrada e
concentrada sob pressao reduzida a uma temperatura de 35 °C.

A caracterizacdo do o6leo essencial extraido se deu por meio do uso de
instrumentacao analitica, através do método de cromatografia gasosa acoplada ao
espectrometro de massas (CG-EM). Para a analise ser realizada foi utilizando o
equipamento CGMS-QP2010 Plus, da marca Shimadzu, utilizando uma coluna
RTX-5, da marca Restek. A analise foi desenvolvida sob condi¢des relatadas na
literatura, conforme descritas a seguir: temperatura no injetor de 220 °C; fluxo de
gas hélio na coluna igual a razdo de 1,02 mL/min (210 °C); temperatura programada
para partir de 60 °C a 240 °C, seguindo uma progressao de 3 °C/min; razao split de
1:20 (ADAMS, 2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados que foram obtidos ao aplicar a metodologia anteriormente

relatada, encontram-se descritos na Tabela 1, na qual estad correlacionado a
quantidade de amostra e o rendimento de OE obtido.
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Tabela 1. Rendimentos obtidos apds 4 horas de extracdo dos OEs de curcuma.

P Quantidade de = Massa obtida Rendimento
amostra OE (9) (%)

P& comercializado 500 g 0309 0,059 %

Rizomas frescos sem 362,32 g 3,33 g 0,92 %
casca

Rizomas secos com 2.559,97 g 6,614 3,27 %
casca

Rizomas secos sem 202,319 5,30 g 2,64 %
casca

Com a analise de CG-EM foi possivel fazer a identificacdo de diversos
compostos nas amostras, havendo predominancia das turmeronas (ar-turmerona
1a, a-turmerona 1b e B-turmerona 1c¢) e a presenca de outros terpenos importantes
como 0 a-curcumeno 2a, o a-zingibereno 2b e o 3-sesquifelandreno 2c.

A seguir, na Tabela 2, estdo apresentados os principais resultados
quantitativos que foram observados para cada uma das quatro amostras
analisadas, o que permite uma comparagao dos dados mais importantes, visto que
0s compostos ressaltados (turmeronas e os demais terpenos listados) sédo tidos
como os compostos caracteristicos desse OE.

Tabela 2. Principais resultados obtidos na analise de CG-EM dos OEs de curcuma.

o]
Tipo de N® de Teor total de Teor total dos demais
Amostra Compostos Turmerona (%)* terpenos (%) **
Identificados
Po 17 76,62% 16,9%
Frescos 16 46,54% 23,67%
S%CO sem 19 52,72% 29,34%
asca
S%CO com 19 61,42% 20,08%
asca
*Somatorio das concentracdes relativas das turmeronas (1a, 1b e 1c¢) identificadas em cada OE
analisado.

** Somatério das concentragdes relativas dos principais terpenos (2a, 2b e 2c¢) identificadas em
cada OE analisado.

4. CONCLUSOES

Diante dos resultados obtidos, foi possivel avaliar o rendimento e a
composi¢cao dos Oleos essenciais da curcuma. Observou-se que a secagem e a
manutengdo da casca nos rizomas sao fatores determinantes para um maior
rendimento e maior teor de turmeronas, especialmente a Ar-turmerona. Os
rendimentos para rizomas secos (2,64—-3,27%) ficaram dentro da faixa da literatura
(2-6%), enquanto os rizomas frescos apresentaram rendimento (0,92%) superior
ao encontrado em estudos anteriores (0,35-0,46%). J& o p6 de curcuma
comercializado como condimento, apresentou teor pouco significativo de éleo
essencial.
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