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RESUMO

FERREIRA, O.L. Avaliacédo da utilizacdo da Curcuma na conservacao de péaes.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia de Alimentos) - Universidade

Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR).Campo Mouréo, 2018.

A curcuma (Curcuma longa L.) trata-se de uma especiaria popular, possui sabor forte
e coloracdo amarelada marcante. O interesse pela carcuma vem sendo cada vez
maior, pois ha possibilidade de ser utilizada na substituicdo de conservantes sintéticos
por apresentar compostos como a curcumina, que possuem elevadas atividades
antifingicas e antimicrobianas. O objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito do p6 do
rizoma de Curcuma longa L. em diferentes concentracdes sobre a inibicdo do
crescimento fangico em pées. Foi analisado contagem de bolores em paes de forma,
tratados com suspensdao alcodlica de circuma 3, 5 e 10% antimofo (controle) e alcool
de cereais (branco) .As analises foram realizadas em duplicatas e todas as
concentragfes testadas do extrato de Curcuma longa L. em pédes apresentaram
inibicdo fungica.

Palavras-chave: Carcuma, fungos, inibicao fangica em pées.



ABSTRACT

FERREIRA,O.L. Evaluation of the Turmeric in the preservation of breads.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia de Alimentos) - Universidade

Tecnoldgica Federal Do Parand (UTFPR). Campo Mouréo, 2018.

Turmeric (Turmeric Long L.) is a popular spice, has a strong flavor and a distinctive
yellowish color. The interest for turmeric has been increasing, since it is possible to be
used in the substitution of synthetic preservatives because it presents compounds like
curcumin, which have high antifungal and antimicrobial activities. The objective of this
work was to evaluate the effect of the Curcuma longa L. rhizome powder at different
concentrations on the inhibition of fungal growth in breads. It was analyzed mold
counts in form loaves, treated with alcoholic suspension of turmeric (3%, 5% and 10%),
antimof (control) and cereal alcohol (white). The analyzes were performed in duplicate
and all tested concentrations of Curcuma longa L. extract in breads showed fungal

inhibition.

Key words: Turmeric, fungi, fungal inhibition in breads.
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1 INTRODUCAO

A mudanca dos habitos alimentares faz com que os consumidores busquem
produtos com maior qualidade, pois os alimentos que contém altos niveis de
conservantes para reducdo da carga microbiana sao indesejaveis. Desse modo, 0
interesse por parte dos consumidores se volta para uma maior producéo de alimentos
frescos, com conservantes naturais e maior garantia de seguranca (MACIEL et al.,
2012).

Os aditivos conservadores ou preservadores, sdo substancias que retardam
0 processo de deterioracdo dos produtos alimenticios, protegendo-os contra a acao
de microorganismos ou de enzimas, com essa acdo proporcionam a dilatacdo do
periodo de vida util do alimento (EVANGELISTA, 1999). Existe grande interesse em
substituir os conservantes artificiais por conservantes naturais nos alimentos. As
substancias naturais, de origem vegetal, tornam o alimento mais atrativo ao
consumidor, além de aumentar a vida util pela capacidade bacteriostatica e
bactericida. J& o uso inadequado de antibidticos sintéticos faz com que micro-
organismos patogénicos apresentem resisténcia a medicamentos, havendo a
necessidade de novos antimicrobianos de fontes naturais (MACIEL et al., 2012).

O acafrao (Curcuma longa L.), também conhecido como cldrcuma, gengibre
dourado ou acafrdo da india, € uma espécie originaria do sudeste asiatico,
pertencente a familia das Zingiberaceae. E uma planta de pequeno porte que mede
aproximadamente 1 m, composta de um rizoma principal com varias ramificacfes
menores, todas marcadas com anéis de bracteas secas. Essa planta néo se restringe
apenas a alimentacdo, mas em diversas areas como da industria, medicina e
agricultura (VILELA; ARTUR, 2008). A curcuma vem despertando um interesse cada
vez maior, pela possibilidade de sua utilizagdo em substituicdo a corantes sintéticos,
especificamente a tartrazina. Somado a isso, a curcuma apresenta também atividade
antimicrobiana, fato de grande interesse na industria de alimentos (MAIA; FERREIRA;
ABREU, 2003). Pesquisas tém indicado o potencial de extratos de clrcuma para o
controle de fitopatdgenos, especialmente fungos, a exemplo de Colletotrichum
gloeosporioides, Rhizoctonia solani e Aspergillus sp. (KUHN et al., 2006).

Todos os produtos de panificagdo com elevada atividade de agua podem ser

colonizados por fungos. Deste modo, paes, bolos e panetones estdo amplamente
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expostos a contaminac¢des (FREIRE, 2011). Os agentes microbianos que afetam
estes produtos sdo: os bolores, as leveduras e algumas bactérias. Os bolores séo os
microrganismos de deterioracdo mais comuns nos produtos de panifica¢do, sendo em
muitos casos o principal fator que determina o tempo de vida de prateleira do produto
(GUTIERREZ et al., 2009).

Os mofos e as leveduras sdo mais tolerantes a baixas atividades de agua e
pH acido do que as bactérias. Por essa razdo deterioram vegetais e produtos de
panificacdo. Os fungos produzem grande quantidade de esporangios coloridos que
sao visiveis nos alimentos. O péo é deteriorado por Rhizopus nigricans (mofo de péao,
manchas pretas), Penicillum (mofo verde), Aspergillus (mofo verde) e Neurospora
sitophila (p&o avermelhado) (FORSYTHE, 2013). A deterioragao de pées por fungos
ocorre a partir do aparecimento do micélio visivel proveniente de pelo menos um
esporo na superficie do produto, evento este que pode ocorrer logo apds o término da
germinacdo e antes do final da vida util do produto, ocasionando rejei¢cdo pelo
consumidor (BAERT et al., 2007). Além da aparéncia indesejavel, os fungos sao
responsaveis por alteracbes nas caracteristicas sensoriais de sabor e odor dos
produtos. Os fungos séo os principais responsaveis pela deterioracdo de produtos de
panificacdo em aproximadamente 60% dos casos (LEGAN; VOYSEY, 1991).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi analisar o potencial da curcuma
como inibidor natural, visando o controle de microrganismos e consequentemente a

vida util do produto.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar o efeito da Curcuma sobre a inibicdo do crescimento fungico em péaes

de forma.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Preparar suspensdes de curcuma em pé homogeneizado em alcool de cereais
nas concentracdes de 3%, 5% e 10% (m/v);

« Preparar suspensdo de conservante sintético utilizando Healthy bread
antimofo;

» Pulverizar as diferentes suspensfes de curcuma sobre a superficie dos paes
como conservante;

+ Avaliar a quantidade de bolores por meio de analises microbiologicas

+ Avaliar vida de prateleira, durante 25 dias em temperatura ambiente.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 CURCUMA LONGA L.

A curcuma é uma planta de pleno sol, isto €, a cultura ndo deve ser feita com
sombra, e de preferéncia, ndo a cultivar consorciada com outras culturas que |he
facam sombra. Possui uma grande necessidade de agua. Em contrapartida, o seu
sistema rizomatoso facilita-lhe resistir, com certo sucesso, a periodos longos de
caréncia de agua. Porém, a escassez de 4gua causa reflexos no crescimento e na
producdo de rizomas, ja que em uma situacao desse tipo a planta pode até perder a
parte aérea e viver durante muito tempo a custa da agua contida nos rizomas que, as
quais deixam de se formar, crescer e contraem-se por efeito da perda da agua.

Geralmente o processo de plantio utilizado é o da propagacdo vegetativa,
recorrendo a pedacos de rizoma com uma ou duas gemas. Para proceder-se a
multiplicacéo, partem-se os rizomas em pedacos contendo as duas gemas e sob esta
forma se plantam, enterrando os rizomas em terrenos previamente preparados, com
cerca de 5 a 10 cm de profundidade, de tal forma que as plantas que venham a surgir
figuem a um passo de 1m ou de 1,20m.

Além deter importante capacidade antioxidante, o acafrdo € uma especiaria
tropical importante principalmente por conferir cor e aroma. A coloracdo amarela
caracteristica no acafrdo é devida principalmente a presenca de trés pigmentos
principais; curcumina 1,7-bis (4-hidroxi-3-metoxifenil) -1,6-heptadieno-3,5-diona),
demetoxi-curcumina e bis-desmetoxi curcumina (Maizura et al. 2011).

As plantas comecam a emergir a superficie do solo apds uma a duas semanas.
Depois de cinco a seis meses, ela comeca a formar os rizomas e cerca de 10 meses
apos a plantacéo, as folhas e outras partes aéreas da planta comecam a amarelar e
secar, fase em que os rizomas ja podem ser colhidos (MENDES, 1992). Os rizomas
secos da curcuma tém composi¢do média de 13,1% de agua; 6,3% de proteinas; 5,1%
de gorduras; 69,4% de carboidratos; 3,5% de cinzas e 2,6% de fibras. Quando
destilados apresentam entre 1,3 e 5,55% de 0leo essencial (REIS, 2013). principais
componentes quimicos dos rizomas da clUrcuma sao os curcumindides ou polifendis
naturais: curcumina, desmetoxicurcumina, bisdesmetoxicurcumina, em

concentracdes de 60, 22 e 18%, respectivamente. Um outro pigmento denominado de
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cyclocurcumina esta presente em menores proporcdes, de 2,5 a 5%. (ALMEIDA,
2006).

Segundo Cecilio et al., (2000) a composi¢cao quimica encontrada no rizoma da
curcuma é influenciada por varios fatores, tais como: cultivo, tipo de plantio, tipo de
solo, clima, adubacéo, disponibilidade hidrica, época de colheita, entre outros. Na area
alimenticia, os rizomas do acafréo depois de secos sdo moidos e transformados em
po, ou sdo extraidos deles 6leos essenciais, que podem ser utilizados como corantes
naturais, antioxidantes e antimicrobianos, qualidades presentes no seu principal
composto, a curcumina (FILHO et al., 2000). Pesquisas tém indicado o potencial de
extratos de curcuma para o controle de fitopatdgenos, especialmente fungos, a
exemplo de Colletotrichum gloeosporioides, Rhizoctonia solani e Aspergillus sp.
(KUHN et al., 2006).

A atividade antimicrobiana e antioxidante deve-se, em alguns casos a acao de
uma sé substancia, dentre as varias que pode constituir os condimentos vegetais
(ervas arométicas) na forma in natura, processada, 6leo resina e 6leo essencial. Essa
acado, também em determinados casos, € favorecida pelo sinergismo dos varios
constituintes presentes na planta (OLIVEIRA, 2002). A curcumina apresenta baixa
toxicidade. Os ensaios clinicos em humanos indicam que ndo existe toxicidade em
doses até 10g ao dia. Nos USA, o consumo de Curcumina € considerado seguro
guando se emprega como aditivo alimentar. As diferencas encontradas entre as
plantas, habitualmente designadas como acafrdo, ndo sdo apenas morfolégicas e
organolépticas, mas também se verificam ao nivel das suas atividades biol6gicas e
toxicidade, pelo que a sua clara designacdo e reconhecimento sdo de toda a
importancia (PINTAO; SILVA, 2008).

Vérias substancias podem apresentar um potencial toxico, dependendo das
condicbes como: exposicao, dose administrada, tempo de acéo, frequéncia e via de
administragdo (CASTRO, 1993). A comunidade cientifica tem trabalhado na
descoberta e elucidacdo de substancias de origem vegetal, sendo desta forma
importante a extracdo da curcumina a partir da carcuma, levando em consideragéo
que a curcuma é de cultivo facil e apresenta a vantagem de n&o exigir cuidados
especiais (SHIRAISHI; GONCALVES, 2013).
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3.2 FUNGOS FILAMENTOSOS

A principal forma de deterioracédo dos alimentos € de origem microbiologica,
principalmente por microrganismos contaminantes contidos na superficie dos
alimentos. A presenca de microrganismos nos alimentos pode, além de reduzir a vida
de prateleira, causar intoxicacbes ou infec¢cbes (dependendo do microrganismo
contaminante) no consumidor (OLIVEIRA, 2002). Os fungos estdo amplamente
distribuidos na natureza e sdo contaminantes comuns de alimentos, gréos e ragoes,
que por apresentarem nutrientes como carboidratos, proteinas e lipideos constituem
um substrato adequado para o desenvolvimento de microrganismos. Os métodos
tradicionais de identificacdo e deteccdo de fungos incluem o cultivo em diversos
meios, exame microscopico e analises bioquimicas (MEIRELLES et al., 2006).

Os fungos obtém nutrientes para 0 seu crescimento secretando enzimas
extracelulares (proteases, lipases, amilases, celulases) que degradam complexos
organicos moleculares em mondmeros simples que séo absorvidos através das suas
membranas celulares. As paredes dos fungos contém uma mistura de componentes
fibrilares e amorfos. Os componentes fibrilares incluem citrina e celulose, o que
confere rigidez as paredes (VITORIANO, 2011). Microrganismos sdo indesejaveis nos
alimentos, dentre eles os fungos, pois sado capazes de produzir uma grande variedade
de enzimas que, agindo sobre 0s mesmos, provocam sua deterioracdo (SAMSON et
al., 2010). Todos os produtos de panificacdo com elevada atividade de agua podem
ser colonizados por fungos. Deste modo, paes, bolos e panetones estdo amplamente
expostos a contaminacfes (FREIRE, 2011).

Os agentes microbianos que afetam estes produtos sao: os bolores, as
leveduras e algumas bactérias. Os bolores sdo os microrganismos de deterioracao
mais comuns nos produtos de panificacdo, sendo em muitos casos o principal fator
que determina o tempo de vida de prateleira do produto (GUTIERREZ, et al., 2009).

Os mofos e as leveduras sédo mais tolerantes a baixas atividades de agua e pH
acido do que as bactérias. Por essa razdo deterioram vegetais e produtos de
panificacdo. Os fungos produzem grande quantidade de esporangios coloridos que
sao visiveis nos alimentos. O pao é deteriorado por Rhizopus nigricans (mofo de péao,
manchas pretas), Penicillum (mofo verde), Arpergillus (mofo verde) e Neurospora
sitophila (pao avermelhado) (FORSYTHE, 2013).
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Os paes, assim como outros alimentos, estdo sujeitos as alteracdes
microbiolégicas, fisicas e quimicas ao longo de sua vida de prateleira (CAUVAIN;
YOUNG, 2007). De acordo com a relacdo entre parametros intrinsecos e extrinsecos
como, a temperatura de estocagem, umidade relativa, concentracdo de conservante,
pH, material de embalagem, umidade do produto, atividade de agua (Aw), entre outros
parametros havera predominéncia de determinado tipo de agente de deterioracéo.
Acredita-se que 10% da perda anual de pées € através do crescimento de fungos,
onde os mais comuns sdo os géneros Penicillium e Rhizopus (QUEIROZ; LOPES,
2007).

Os bolores do género Rhizopus produzem enzimas pectinoliticas, responsaveis
pela deterioracdo de alimentos de origem vegetal, causando podriddo. Este género
apresenta-se comum na contaminacdo de paes pela espécie Rhizopus stolonifer,
detectado pela sua coloracdo verde (GAVA et al., 2008). Os microrganismos que
compde o género Aspergillus, apresentam coloracéo verde, azul, preta e amarelada,
sempre na superficie dos alimentos. Possui espécies que produzem micotoxinas, a
gual deve-se ter cuidados especiais com os alimentos com alteracdes visiveis (GAVA
et al., 2008). Encontram-se abundantemente no meio e sao responsaveis por grandes
transformacdes que favorecem o desenvolvimento de outras deterioracbes no
alimento (FIGUEIREDO; FREITAS, 2000).

Devido a necessidade de se obter um produto de qualidade, por um periodo
maior, surgiram nas industrias de alimentos alguns métodos de conservacao. Dentre

eles, a utilizacdo de conservantes naturais.
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3.3 ADITIVOS

O processo de adicdo de produtos aos alimentos como meio de conservacéo
nao € um processo moderno. O homem pré-historico, com a descoberta do fogo, criou
o processo de defumacéo, que € usado até hoje na preservacao de certos alimentos.
Depois, ele aprendeu a usar sal na conservacdo de carnes, condimentos para
melhorar a palatabilidade de certos alimentos e realizar fermentacdes de produtos
vegetais e animais. Atualmente, gracas aos avanc¢os tecnoldgicos, as industrias
alimenticias tém-se beneficiado de novas substancias que sdo adicionadas ao
alimento para conservar, melhorar o aroma, a cor, a textura, e ainda, torna-lo mais
nutritivo (GAVA, 1998).

Os aditivos alimentares sdo amplamente utilizados e pode exercer diferentes
funcdes no produto final. Porém, seu emprego é limitado por legislacfes especificas,
apoiadas em bases restritivas que levam em consideracdo as recomendacfes da
Organizacdo Mundial de Saude (CUNHA et al., 2003). Apesar das varias classes de
aditivos e nomenclaturas diferentes, eles podem ser divididos em quatro grupos
fundamentais em relagéo a sua origem e fabricacao: aditivos naturais (obtidos a partir
de plantas ou animais); semelhante aos aditivos naturais (produzidos sinteticamente
imitando os naturais); naturais modificados quimicamente e os aditivos artificiais
(compostos sintéticos) (CAROCHO et al., 2014).

Em relacdo ao tipo os aditivos podem ser divididos em: conservantes, aditivos
nutricionais, agentes corantes, agentes aromatizantes, agentes de texturizacao e
agentes variados. Sendo que, 0s conservantes sdo subdivididos em agentes
antimicrobianos, antioxidantes e agentes ante-escurecimento (CAROCHO et al.,
2014).Especiarias ou condimentos vegetais sdo os produtos constituidos de partes
de espécies vegetais, como raizes, rizomas, bulbos, cascas, folhas, flores, frutos,
sementes e outras partes das plantas, possuidoras de substancias aromaticas ou
picantes, com ou sem valor alimenticio, utilizadas para agregar sabor ou aroma aos
alimentos e bebidas (GERMANO; GERMANO, 2008).

Existem aproximadamente 70 condimentos diferentes, cultivados e utilizados
em todo mundo (PEREIRA et al., 2006). Nesta perspectiva, 0os elementos vegetais,
como as especiarias, recebem grande énfase em um possivel uso racional na linha

de producédo de industrias alimenticias, por conferir sabores agradaveis e por 19
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apresentarem Oleos essenciais, 0s quais mostram propriedades antimicrobianas,
antivirais, antioxidante, antimicética, antitoxigénicas, antiparasiticas e inseticidas
(KRUGER, 2006).

O condimento vegetal, de acordo com a sua composicao, pode ser simples,
quando constituido por uma especiaria genuina e pura, e misto quando constituido da
mistura de especiarias, inteiros, fragmentados ou em p6 (GERMANO; GERMANO,
2008). Vérios estudos conclusivos sobre os condimentos tém demonstrado que eles
apresentam propriedades antimicrobianas, antioxidantes e medicinais, e existem
evidéncias de que o aumento do consumo dos condimentos pode levar a uma
mudanga na microbiota intestinal, reduzindo a incidéncia de cancer. Sabe-se do efeito
inibidor de determinados condimentos no crescimento de microrganismos
deteriorantes e patogénicos veiculados por alimentos, levando a uma perspectiva
guanto ao uso de substancias naturais presentes nos condimentos em substituicao
aos aditivos sintéticos utilizados no processamento dos alimentos com a finalidade de
conservacao (MAIA; FERREIRA; ABREU, 2003).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 LOCAIS DE REALIZACAO DO TRABALHO

As andlises foram realizadas no laboratério de Engenharia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Campus Campo Mourao-
PR.

4.2 MEIOS DE CULTURA E REAGENTES

Os meios de cultura utilizados neste trabalho foram agar batata dextrose

(BDA) Kasvi Laboratories e peptona bacteriolégica Kasvi Laboratories.

4.3 OBTENCOES DAS SUSPENSOES DE CURCUMA

Para obtencéo das suspensfes de curcuma foi utilizado o pé do rizoma de
curcuma, onde o mesmo foi comprado em casa de produtos naturais na cidade de
Campo Mourdo. A curcuma passou por processo de esterelizacdo antes de ser
solubilizada com alcool de cereais. Mesmo o0 produto passando por processo de
esterelizacdo, pode-se obervar que ndo houve perda dos seus nutrientes. O p6 de
curuma foi solubilizado em 4&lccol de cereais nas proporcdes de 3, 5 e 10%
(massa/volume). As suspensdes foram homogeneizadadas por 5 minutos, filtradas em

papel filtro e transferidas para frascos com pulverizador.

FIGURA 1. Identificacdo de Curcumas.

p——

.
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4.4  APLICACAO DA SUSPENSAO DE CURCUMA EM PAES DE FORMA

Para a aplicacdo das suspencdes, foram comprados 50 paes de forma com
peso de 450 gramas cada, produzidos a partir de farinha branca. Os pées durante o
processo foram isentos de conservantes , a empresa responsavel pela producéo do
produto encontra-se situado na cidade de Maringa- Parana com a razao social EBC
Alimentos.

A determinacdo das condi¢cdes para aplicacdo da suspensdo alcodlica de
curcuma foi orientada pelos valores da
Concentracdo Minima Inibitéria (CMI) de estudo anterior (DORNELAS, 2016) e a
indicacao do fabricante do antimofo liquido comercial utilizado como controle (Healthy
Bread antimofo, contendo INS420, INS422, INS200 e alcool de cererais: 60 a
75gramas de Healthy Bread por litro de &lcool de cereais ou alcool etilico 96°GL).

Os pées foram colocados em uma balanca semi-analitica, em cada amostra
foi borrifado a suspensao de acordo com seu grupo. Cada pé&o recebeu 0,5 gramas
de solucdo sobre toda a surperficie. Apos a observacdo da completa absorcdo das
solucdo aplicadas (10 minutos de descanso), os paes foram embalados
individualmente em sacos plasticos transparentes apropriados, identificados e
armazenados a temperatura ambiente durante 25 dias.

A avaliacdo da conservacéo foi realizada a cada 5 dias de armazenagem,
através da andlise visual dos produtos e a determinacao da contagem de bolores e
leveduras (duplicata) segundo a FDA Bacteriological Analytical Manual 8th Edition

(1995) utilizando-se amostras aleatérias.



Figura 2 - Identificacdo nos paes

Figura 4- Diferenca visual do alcool de cereais para suspenséao de cdrcuma com
concentracéo de 10%
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4.5 ESTATISTICA

Os dados obtidos foram digitados em planilha do programa Microsoft Excel
2010 e analisados estatisticamente com o auxilio do Software GraphPad Prism. Foi
calculado valor médio, desvio padréo, para todas as varidveis quantitativas. Teste de

Tukey com intervalo de confianga de 95%.

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os dados obtidos na contagem de bolores no decorrer de 25 dias de
armazenagem dos paes de forma tratados com suspenséo alcodlica de curcuma, teste

branco e controle com antimofo, estdo ilustrados na Tabela 1.

Tabela 1 - Contagem de bolores em pées de forma tratados com suspensao alcodlica de
curcuma (3%, 5% e 10%), antimofo (controle) e &lcool de cereais (branco), expressos em
UFC/g de produto.

TEMPO/DIAS BRANCO CONTROLE CURCUMA 3% CURCUMA5% CURCUMA 10%

5 ND 1.101a 1.10%a 1,5.10%2 1.1022

10 1,5.10%2 7.10%2 1,8.10%2 3,4. 1022 3,4. 1082
15 3,2. 1032 2,8. 1032 3,8. 1022 5,3. 1032 2,7.108%2
20 8,5. 1022 3,8. 1032 7,6. 1032 1.103%2 5,3. 1032
25 4,4.1032 5,5. 1022 1,2. 1042 6,5. 1012 6,2. 1022

Os dados foram analisados pelo ANOVA one-way. De acordo com o teste de Tukey, significancia ao nivel <0,05.

* ND: Né&o detectado desenvolvimento fungico no ensaio.

E possivel observar que ndo houve diferenca significativa na contagem de

bolores no tempo inicial de 5 dias, em todos os tratamentos, ocorrendo variagdes no
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decorrer do armazenamento. Houve um pico de crescimento fungico no grupo branco
ao décimo dia de estocagem, pequena variagao no décimo quinto dia no grupo tratado
com 5% de suspensdo alcodlica de curcuma e ao vigésimo quinto dia de
armazenamento um aumento da contagem de bolores no tratamento com 3% de
curcuma.

O grafico 1 ilustra o desenvolvimento fungico ao longo dos 25 dias de
armazenamento e € possivel examinar a proximidade de comportamento entre 0s

testes estudados.

4000001
-~ BRANCO
300000 % CONTROLE
- 5%
© 200000
8 -+ 3%
D 1000004 - 10%
v
O_
10 20 30
-100000- TEMPO (DIAS)

Figura 1 - Demonstracdo da contagem de bolores (UFC/g) nos paes tratados com suspensédo alcodlica de cdrcuma nas

concentrag6es de 3%, 5% e 10%, antimofo (controle) e alcool de cereais (branco)

E possivel verificar que a prova em branco, tratada apenas com o alcool de
cereais, exibiu taxa de conservacao semelhante ao conservante sintético e suspensao
de curcuma de varias concentracfes. Dao e Dantigny (2011) discutem o efeito do
etanol na germinacgéo e desenvovimento fangico. Menciona sua utilizacdo na cadeia
produtiva de alimentos na sua forma encapsulada, adicdo direta na aplicacdo de
etanol liquido ou em forma de vapor em produtos como frutas e destacam o trabalho
de Seiler (1984), que mostram que o prazo de validade de paes aumenta em 50%
com aplicacdo de etanol na concentracéo de 0,5% com base no peso do pao. Embora
0 grupo branco tenha exibido valores de conservagdo semelhante aos tratamentos
com suspensado de curcuma,.Perko et al. (2015) encontrou os maiores rendimentos
de extragdo, alta pureza e atividade antioxidante em extratos de curcuma obtidos com
etanol como solvente e 100% de inibicdo fangica nas cepas testadas

Os dados exibidos neste estudo permite afirmar que todas as concentracoes

das suspensdes de curcuma foram efetivas no controle do crescimento fungico dos
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paes analisados, quando comparados ao controle exercido pelo conservante
industrial, mesmo na menor concentragao de trabalho, a 3%.

Kumar et al. (2016) realizaram o estudo da capacidade inibitéria do 6leo
essencial de Curcuma longa sobre o crescimento de Fusarium graminearum,
producdo de zearalenona e estudo in vivo em milho, mostrando que o 6leo essencial
causou danos estruturais e morfolégicos nas células fungicas, conseguindo completa
inibicdo de desenvolvimento do fungo e também da producéo de zearalenona a uma
concentracdo de 3500 e 3000 mg/mL, respectivamente.

Outro estudo in vivo utilizando o 6leo essencial de carcuma em milho foi
conduzido por Hu et al. (2017), e mostram uma inibicho de mais de 80% na
germinacao e desenvolvimento micelial in vitro de Aspergillus flavus e diminuigéo na
infestacdo e producéo de aflatoxinas in vivo em milho, utilizando 4% de 6leo essencial
de curcuma.

Refei¢Bes prontas para o consumo, contendo batata, frango desossado, 6leo
de cozinha, masala, tomate e sal tiveram uma prolongamento em sua vida Gtil com a
utilizacao de 1% e 2% de extrato aquoso de carcuma, e nestas concentracdes, efetiva
contra Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella typhi e Candida

Albicans (GUL; BAKHT, 2015).
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6 CONCLUSAO

A suspensao alcodlica de Curcuma Longa L. pode ser considerada uma
alternativa viavel na substituicdo do conservante sintético na industria de panificacéo.

Os dados exibidos neste estudo permite afirmar que todas as concentracdes
das suspensdes de curcuma foram efetivas no controle do crescimento fangico dos
paes analisados, quando comparados ao controle exercido pelo conservante
industrial, mesmo na menor concentragcao de trabalho, a 3%.

Estudos futuros podem ser realizados, com o objetivo de caracterizar e
diferenciar os mecanismos e efetividade da ac&o antifungica entre a carcuma e 0s
veiculos do conservante na matriz alimentar, como o alcool de cereais, além de
determinar o impacto na estrutura fisica, quimica, nutricional e sensorial do alimento,

frente a adicdo de extrato natural.
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