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Resumo — A especiaria obtida por meio do rizoma da Curcuma longa L. é muito utilizada no estado do Acre
na fabricacdo de farinha de mandioca amarela. Contudo, existe uma preocupagédo com a qualidade dessa
matéria-prima uma vez que pode ser de facil adulteragéo. Assim, o objetivo do presente trabalho foi caracte-
rizar o acafrao-da-terra desidratado, em po, oriundo de estabelecimentos comerciais e de areas de produgao
no estado do Acre, considerando sua composigao fisica e fisico-quimica. As amostras foram analisadas quan-
to a umidade, cinzas, extrato etéreo, proteina, fibra, carboidratos, valor energético, acidez titulavel, atividade
de agua, cor instrumental e presenca de tartrazina. Os resultados obtidos mostraram que o agafrao-da-terra
comercializado possui maior atividade de agua, maior teor de cinzas € menor teor de gordura, além de ser
mais escuro e opaco. Contudo, é necessario implementar melhorias no processo de fabricagdo do acgafrao-
-da-terra na regido para otimizar a etapa de secagem.

Termos para indexacao: Curcuma longa L., composicdo centesimal, padrées de qualidade.

Physical and physicochemical
characterization of turmeric in Acre

Abstract — The spice derived from the rhizome of Curcuma longa L. is extensively utilized in the state of Acre
for producing yellow cassava flour. However, the quality of this raw material is a significant concern due to
its susceptibility to adulteration. This study thus aimed to characterize the physical and physicochemical pro-
perties of dehydrated, powdered turmeric sourced from commercial outlets and production sites in Acre. The
samples were analyzed for moisture, ash, ether extract, protein, fiber, carbohydrates, energy value, titratable
acidity, water activity, instrumental color, and the presence of tartrazine. Results revealed that commercially
available turmeric exhibited higher water activity and ash content, along with reduced fat content, and appea-
red darker and more opaque. There is a need to implement improvements in the regional turmeric production
process to optimize the drying stage.

Index terms: Curcuma longa L., centesimal composition, quality standards.



Anais do VI Seminario da Embrapa Acre de Iniciacdo Cientifica e Pés-Graduagéo: sistemas agroalimentares sustentaveis |[...] 77

Introducao

No estado do Acre, o acafrdo-da-terra (Curcuma
longa L.) é utilizado para a produgdo da farinha de
mandioca em processos de fabricagdo com elevado
valor cultural. A alta demanda dessa especiaria na
regido, associada a sua baixa producgéo, faz com
que seja necessario adquirir essa matéria-prima de
outros estados por meio de comerciantes locais, 0
que eleva o custo de produgado da farinha de man-
dioca. Além disso, existe uma grande preocupacao
com sua qualidade, pois as especiarias estao entre
os alimentos mais vulneraveis a adulteragao (Cérou,
2018).

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi carac-
terizar, quanto a composigéo fisica e fisico-quimica,
amostras de acafrdo-da-terra desidratado, em pé,
oriundo de estabelecimentos comerciais, que fazem
aquisicao da especiaria fora do estado do Acre e de
amostras coletadas diretamente em uma area de
produgao no estado.

Material e métodos

Em maio de 2022, obtiveram-se amostras de
acafrdo-da-terra desidratadas, em pd, no comércio
de Cruzeiro do Sul, estado do Acre, e em duas pro-
priedades rurais do municipio de Rodrigues Alves,
Acre. As amostras do comércio estavam rotuladas,
com identificagdo dos municipios de origem (Mara
Rosa e Nova Gldria, GO). O agafrao-da-terra pro-
duzido localmente foi processado de acordo com a
metodologia local utilizada, com a retirada total da
pelicula, desidratagédo a pleno sol por 4 dias, tritura-
¢do ou moagem de rizomas de C. longa em liquidi-
ficador doméstico e peneiragao para granulometria
de 0,5 mm. As amostras foram acondicionadas em
sacos plasticos de polietileno e armazenadas a tem-
peratura ambiente ao abrigo de luz, até o transporte
para a Embrapa, em Rio Branco, estado do Acre.

As amostras foram analisadas quanto a sua
composicado em: umidade, cinzas, extrato etéreo,
proteina bruta total, fibra bruta total (Association of
Official Agricultural Chemists, 2012); valor energéti-
co, carboidratos totais por diferenga; acidez titulavel,
atividade de agua, colorimetria e presencga de tartra-
zina. A analise de cor foi realizada em colorimetro
(Konica Minolta, modelo CR5), em escala CIE Lab
(L*, @*, b*), sendo calculados o Chroma (C*,,) e an-
gulo Hue (H°). A presenca de tartrazina foi avaliada
pela andlise qualitativa de corantes organicos arti-
ficiais, conforme método 262/IV do Instituto Adolfo
Lutz (2008).

O experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualizado, com quatro tratamentos,
sendo compostos por duas marcas de acgafrao-
-da-terra desidratado, em p6, comercializadas no
comércio local (comércio A e comércio B) e aca-
frao-da-terra desidratado, em pd, oriundo de duas
propriedades rurais, coletado logo apds a fabrica-
gao (produtor 1 e produtor 2), com cinco repetigdes.
Os dados foram submetidos a andlise de variancia e
as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5,00%
de probabilidade, utilizando o programa Sisvar ver-
séo 5.6 (Ferreira, 2008).

Resultados e discussao

Os resultados obtidos mostram que houve dife-
rencga significativa ao nivel de 5,00% de probabili-
dade entre os tratamentos para todas as variaveis
analisadas (Tabelas 1 e 2).

O maior valor médio de umidade foi encontra-
do nas amostras de acafrao-da-terra de estabeleci-
mento comercial, da marca B, com 13,54%, embora
nao tenha diferido estatisticamente de um tratamen-
to da area de produgado (produtor 2), com 12,38%
(Tabela 1). Esses valores foram superiores aos limi-
tes maximos estabelecidos pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Curcuma [...], 2019) e World
Health Organization Geneva (World Health Organi-
zation, 1999), de 12,00 e 10,00%, respectivamente.

Esperava-se que as amostras do comércio ti-
vessem maior umidade que as recém-fabricadas,
pois sao mantidas por um periodo de armazena-
mento maior (Sena et al., 2022). Conforme o rétulo,
presente apenas na marca B, as amostras tinham
15 meses de fabricagdo, o que demonstra a neces-
sidade de otimizar a etapa de secagem no processo
de fabricagdo do agafrdo-da-terra na regido, para
reduzir o teor de umidade do produto final. O ar-
mazenamento das amostras do comércio pode ter
causado os maiores valores de atividade de agua
(Tabela 2). Celestino (2010) ressalta que valores
maiores que 0,60 tornam o alimento suscetivel a
ataques de microrganismos como fungos, leveduras
e bactérias, sendo inadequados para a conservagao
de alimentos.

Quanto aos teores de cinzas, o valor médio das
amostras coletadas no comércio, da marca B, foi
superior aos demais, seguido pelas amostras da
marca A (Tabela 1). Contudo, todos os tratamentos
estavam de acordo com os limites maximos de cin-
zas estabelecidos pela WHO, de 8,00% (World He-
alth Organization, 1999). Sabe-se que essa variavel
pode estar relacionada, dentre outros fatores, com a
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forma de processamento (Brito, 2020), tornando-se
crucial o uso de boas praticas de fabricagdo, como
foi observado para as amostras recém-fabricadas.
Comportamento semelhante ocorreu com o teor
de proteina bruta, cuja média das amostras cole-
tadas no comércio foram superiores, com 9,74%
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(marca B) e 8,08% (marca A) (Tabela 1). Todos os
valores observados neste trabalho foram semelhan-
tes aqueles verificados por Fontes (2018), de 7,95
a 10,78%, por Nwankwo (2018), de 5,47%, e Lima
et al. (2017), de 8,28%.

Tabela 1. Valores médios da composi¢cao centesimal de amostras de agafrao-da-terra desidratado em po
coletadas em estabelecimentos comerciais e em area de produtores rurais no estado do Acre.

Proteina Fibra

Umidade Cinza ExErato bruta bruta Carboidrato Valc’)r_
Tratamento® etéreo total total total energético
(%) (kcal.100 g)

T 11,99 b 535b 0,94b 8,08 b 5,26 b 73,64 a 335,37b

T2 13564a 584a 1,77ab 9,74a 5,82 b 69,12 b 331,33b

T3 11,54b 470c 2,63a 6,18 d 8,76 a 74,94 a 348,19 a

T4 12,38ab 4,06d 2,38a 6,80 c 4,44 b 74,39 a 346,20 a
Média 12,36 4,99 1,93 7,70 6,07 73,02 340,27

CV (%)@ 6,52 4,49 33,68 3,38 15,00 1,44 1,38

() Agafrao-da-terra desidratado em pé coletado no comércio

de Cruzeiro do Sul, de marca A (T1), acafrao-da-terra desidra-

tado em pé coletado no comércio de Cruzeiro do Sul, de marca B (T2), acafrdo-da-terra desidratado em p6 coletado em
area de producdo em Rodrigues Alves, amostra 1 de produtores (T3) e agafrdo-da-terra desidratado em p6 coletado em
area de produgdo em Rodrigues Alves, amostra 2 de produtores (T4). @ Coeficiente de variagéo (CV).

Letras diferentes, na coluna, diferem entre si ao nivel de 5,00% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Tabela 2. Valores médios da caracterizacgao fisica e fisic

0-quimica e caracteristicas de cromaticidade de amostras de

acafrdo-da-terra desidratado em pé coletadas em estabelecimentos comerciais e em area de produtores rurais no estado

do Acre.
Caracteristica de cor®
Tratamento(" :t\cic'iez Aw®
titulavel L* Coordgn_ada de Coordgl?ada de c Hue
cromaticidade a* cromaticidade b*

T 9,65b 0,61 a 49,76 c 16,23 c 53,09b 55,51b 73,29a
T2 6,45 b 0,66 a 44,61d 16,56 ¢ 46,18 ¢ 49,06c 70,27b
T3 13,93 a 0,49b 52,39 b 19,47 b 56,30 a 59,59a 70,87b
T4 721b 0,48 b 64,52 a 22,45 a 54,83 ab 59,24a 67,73c

Média 9,31 0,56 52,82 18,68 52,59 55,85 70,54

CV (%)@ 22,52 6,09 1,16 2,35 2,92 2,51 1,06

() Agafrdo-da-terra desidratado em p6 coletado no comércio de Cruzeiro do Sul, de marca A (T1), acafrdo-da-terra desidratado em pé
coletado no comércio de Cruzeiro do Sul, de marca B (T2), agafrdo-da-terra desidratado em pé coletado em area de produgédo em Ro-
drigues Alves, amostra 1 de produtores (T3) e agafrdo-da-terra desidratado em p6 coletado em area de produgdo em Rodrigues Alves,
amostra 2 de produtores (T4). @ Atividade de agua (Aw). ® Luminosidade (L*), cromaticidade ou intensidade de cor (C) e angulo de tona-

lidade ou saturagao da cor (Hue). ) Coeficiente de variagdo (CV).

Letras diferentes, na coluna, diferem entre si ao nivel de 5,00% de probabilidade pelo teste de Tukey.
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Os valores médios de extrato etéreo das amos-
tras coletadas em areas de produgéo (produtor 1 e
2) foram superiores, embora nao tenham diferido
significativamente de uma amostra do comércio, da
marca B (Tabela 1). Resultado semelhante foi ob-
servado na variavel valor energético. As médias do
extrato etéreo foram préximas aquelas encontra-
das por outros autores (Leonel et al., 2002; Fontes,
2018; Nwankwo, 2018). Fontes (2018) afirma que
os lipideos influenciam de forma decisiva nas ca-
racteristicas organolépticas de um produto. De fato,
Sena et al. (2022) relataram que os comerciantes de
Cruzeiro do Sul, no Acre, averiguam a qualidade do
acafrao-da-terra desidratado, em po, de forma rapi-
da e visual, sendo o principal método para observa-
¢ao da oleosidade do produto.

Os maiores valores para fibra bruta e acidez ti-
tulavel foram encontrados nas amostras do produtor
1 (Tabelas 1 e 2). A Curcuma longa L. esta entre as
tuberosas amilaceas com maior teor de fibras, sen-
do esse um fator importante na extracdo de amido
(Leonel et al., 2002).

Quanto as caracteristicas de cor, as amostras do
comércio (A e B) apresentaram menores valores de
luminosidade e da coordenada a* (Tabela 2), o que
indica estarem mais escuras ou com menos brilho
e com menor deslocamento para o vermelho. Além
disso, apresentaram-se com menores valores de
Chroma, indicando cores mais opacas em contrapo-
sicdo as amostras recém-fabricadas. Ja em relagéao
a coordenada b*, observa-se que os maiores valo-
res foram encontrados nas amostras dos produtores,
o que indica alta intensidade da coloragdo amarela,
associada com a cor original dos rizomas, condi-
¢ao também demonstrada pelo angulo Hue. Lima
et al. (2017) indicaram que o acgafrdo-da-terra em
p6 desidratado é classificado com coloracéo laranja-
-amarelado, com elevados valores da coordenada
b*. Possivelmente, no comércio, a redugdo na co-
loracdo amarela se deu em virtude da maior expo-
sicdo do produto a luz, dentre outros fatores, cau-
sando a degradagédo de curcuminas (Souza et al.,
1997). Os valores encontrados foram semelhantes
aos observados por Lima et al. (2017), para acgafrao-
-da-terra desidratado em po.

Em todas as amostras avaliadas n&o foi detecta-
da a presenca de tartrazina, o que evidencia a nao
adicdo desse corante artificial na especiaria.

Conclusodes

1) O agafrao-da-terra do comércio possui maiores
valores para atividade de agua e teores de cin-
zas, menor teor de lipideos e se apresenta mais
escuro e opaco.

2) O processo de fabricagao do agafrao-da-terra da
regido necessita de melhorias para atingir o teor
de umidade adequado a sua conservagao.
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