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Circuma aplicada em alimentos e embalagens
inteligentes atua como conservante natural,
com agdo antioxidante, antimicrobiana e

mudancga de cor que indica deterioragdo.
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INTRODUCAO

A busca por alimentos mais saudaveis e isentos de aditivos sintéticos tem impulsionado o
desenvolvimento de alternativas naturais que garantam qualidade, seguranca e estabilidade dos
produtos alimenticios. Nesse contexto, a circuma (Curcuma longa L.), uma especiaria milenar que
pertencente a mesma familia do gengibre, Zingiberaceae, tem se destacado com as suas propriedades
multifuncionais, sendo fonte de compostos bioativos, em especial a curcumina, que apresenta

reconhecida atividade antioxidante, antimicrobiana e anti-inflamatéria (EL-SAADONY et al, 2023).

O pescado, por sua vez, é uma das matrizes alimentares mais sensiveis a deterioracdo, devido a
alta atividade de agua, ao teor de acidos graxos poli-insaturados e a suscetibilidade de sua estrutura
proteica a degradacao. Nessa perspectiva, a incorporacao de compostos naturais com acdo conservante
surge como uma estratégia eficaz para a preservacdao de seus atributos sensoriais e nutricionais

(GUNERI, 2021).

A aplicacdo da circuma em produtos alimenticios, pode contribuir para a extensdo da validade
comercial para a melhoria da aparéncia e do valor funcional dos alimentos. Além disso, a evolugdo

tecnoldgica tem permitido sua integracdo em sistemas inovadores, como embalagens ativas e

inteligentes, expandindo as possibilidades de uso desse ingrediente (OLIVEIRA FILHO et al, 2021). Com
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isso, este artigo tem como objetivo apresentar algumas aplica¢cdes funcionais e tecnoldgicas da circuma

em alimentos, com énfase em produtos carneos e derivados do pescado.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

A curcumina, principal curcuminoide presente na circuma, tem demonstrado eficacia na

neutralizagdo de radicais livres e na inibicao de rea¢des oxidativas. Além disso, apresenta atividade
antimicrobiana contra microrganismos deteriorantes e patégenos, atributos essenciais para preservar

alimentos de alta perecibilidade, como o pescado (EL-SAADONY et al., 2023).
APLICACOES FUNCIONAIS DA CURCUMA EM ALIMENTOS

A aplicacdo da circuma em produtos de pescado tem se mostrado eficaz na preservacao da
coloracdo natural, na atenuag¢do de odores indesejaveis, na inibicdo do crescimento microbiano e na
manutencado do valor nutricional. Essa utilizacao pode ocorrer tanto pela adicao direta do p6 ou extrato
da curcuma aos alimentos quanto pela incorporagdo em solu¢des de marinada ou em coberturas

comestiveis (GUNERI, 2021).

Em salsichas frescas de cordeiro, a adicao de extrato de circuma reduziu a oxidagdo lipidica,
preservou a cor e apresentou boa aceitacdo sensorial, mesmo com a substituicdo parcial da gordura
animal por 6leo vegetal (CARVALHO et al.,, 2020). Esses resultados reforcam seu uso como antioxidante

natural em alimentos ricos em lipidios.
USO DA CURCUMA EM EMBALAGENS INTELIGENTES

A curcumina, além de suas conhecidas aplicagdes alimentares, tem se destacado no desenvolvimento
de embalagens biodegradaveis com propriedades inteligentes. Esses filmes funcionam como barreira
fisica, mas também oferecem protecao antimicrobiana e antioxidante. Um diferencial inovador é sua
capacidade de indicar visualmente o frescor do alimento, reagindo a variacdes de pH causadas por

compostos liberados durante a deterioracdao, como amonia e aminas. Nessas condi¢des, o material muda

de cor do amarelo para tons alaranjados ou avermelhados, possibilitando ao consumidor avaliar a

qualidade do produto sem abrir a embalagem (OLIVEIRA FILHO et al, 2021).
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Figura 1. O efeito do pH na cor da curcumina e sua aplicacao na validade dos alimentos.
Fonte: OLIVEIRA FILHO et al.,2021

DESAFIOS TECNOLOGICOS E ESTRATEGIA DE SUPERACAO

Apesar do potencial da curcumina, sua aplicacdo em embalagens inteligentes enfrenta
limitagcdes, como baixa solubilidade e instabilidade frente a luz, calor e pH. Técnicas como
encapsulamento e uso de biopolimeros visam aumentar sua estabilidade. Embora eficaz como indicador
de frescor, sua viabilidade comercial ainda é limitada por custos, padronizacao de extratos e exigéncias

regulatorias (EL-SAADONY et al., 2023; OLIVEIRA FILHO et al., 2021).

CONSIDERACOES FINAIS

A circuma, especialmente por meio da curcumina, consolida-se como um ingrediente funcional
com elevado potencial tecnolégico na conservagcdo de alimentos pereciveis. Sua aplicacao pratica
abrange desde a formulagdo com produtos funcionais até a incorporacdo em sistemas de embalagem
inteligente, capazes de sinalizar visualmente a deterioracdo do alimento. A utilizacdo em pescado e
produtos carneos permite nao apenas a extensao da vida util, mas também a reduc¢do do uso de aditivos
sintéticos, atendendo as demandas por um alimento mais saudavel. Apesar de limitacdes técnicas,
estratégias como encapsulamento, emulsificacdo e associacdo a biopolimeros tém viabilizado sua
estabilidade e funcionalidade em sistemas industriais. A consolidagdo dessa abordagem requer
investimentos em padronizacao de extratos, escalabilidade de processos e validacdo regulatoria,

apontando para um campo promissor de pesquisa aplicada na ciéncia e tecnologia de alimentos.
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