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0 agafrdo ou curcuma aplicada a produtos
cdrneos embutidos atua como antioxidante
e antimicrobiano natural, promovendo
estabilidade, cor e apelo funcional,

consolidando-se como alternativa

sustentavel aos aditivos sintéticos.

INTRODUCAO

Os produtos carneos embutidos sdo amplamente consumidos em todo o mundo, embora
enfrentem desafios relacionados a oxidacao lipidica, a estabilidade microbiolédgica e a manutencao da
qualidade sensorial. Tradicionalmente, antioxidantes e conservantes sintéticos tém sido utilizados para
controlar esses problemas, mas a demanda crescente por alimentos naturais e com rétulos limpos tem

impulsionado a busca por alternativas funcionais (ALVES et al., 2024).

O acafrdo ou curcuma, além de seu papel tecnoldgico, apresenta composicao nutricional
relevante. Oliveira et al. (2019) destacam que o rizoma possui elevado teor de fibras, ferro e potassio,
nutrientes que contribuem para beneficios como melhora da funcao intestinal, prevencdo da anemia e
regulacdo da pressdo arterial. Os autores acrescentam que esses atributos, somados a presenca de
curcumina e/ou curcuminoides, tornam-o estratégico na formulacdo de embutidos funcionais,

atendendo as exigéncias de consumidores que buscam alimentos mais saudaveis e sustentaveis.

Do ponto de vista industrial, a incorporacdo da cdrcuma em produtos carneos embutidos
representa uma inovac¢do natural, pois além de prolongar a vida util por meio da redugdo da oxidacao

lipidica e da carga microbiana, também promove diferenciacao sensorial pela coloracao caracteristica

e pelo perfil aromatico. A baixa biodisponibilidade da curcumina e possiveis interagdes com compostos
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da matriz carnea tém motivado pesquisas em encapsulamento e sistemas de liberacdo controlada, no

sentido de ampliar essa limitacao relacionada a atuagdo eficiente deste composto.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO
Aspectos Tecnoldgicos

A estabilidade da curcumina depende de variaveis como pH, luz e temperatura, que influenciam
diretamente sua degradac¢do durante o processamento térmico e o armazenamento. A padronizac¢do da
dosagem é, portanto, um fator tecnolégico critico, garantindo intensidade de cor estavel e evitando
alteracdes sensoriais indesejadas no sabor da carne (ALVES et al,, 2024). Além da funcdo corante, a
tonalidade amarelo-alaranjada do pigmento natural agrega valor visual e mercadolégico, podendo

substituir corantes sintéticos e atender a demanda por produtos clean label.

Estudos recentes indicam que a utilizagdo combinada da circuma com extratos vegetais como
alecrim ou cha verde pode potencializar a acao antioxidante, ampliando a estabilidade oxidativa e a vida
util dos embutidos (BENVENUTO et al., 2025). Essa sinergia permite reduzir o uso de aditivos
convencionais, como nitrito e eritorbato de sodio, favorecendo formulacdes com apelo funcional e

menor impacto quimico.

A curcumina é amplamente reconhecida por suas propriedades antioxidantes e antimicrobianas,
que atuam na preservacao fisico-quimica e microbioldgica dos produtos carneos. Oliveira (2017)
observou que, em embutidos, a adicdo de circuma reduz a formacao de radicais livres e retarda
significativamente a oxidacdo lipidica, comprovada pela diminuicdo dos valores de TBARS — um dos
principais indicadores de rancidez em carnes processadas (Tabela 1). Essa acao direta sobre o sistema
lipidico contribui para manter a colora¢do, o aroma e a textura por mais tempo, aspectos fundamentais

na aceitagcdo do consumidor.

Tabela 1. Indices de oxidagio lipidica (mg de malonaldeido/kg de amostra em hamburgueres de frango
elaborados com diferentes concentragdes de circuma e eritorbato de sédio, durante o armazenamento

a-18°C.

Eritorbato de sodio

Tempo (dias) Controle (0%) TC0,25% TC0,50% TC0,75% (ES)
1 0,85 0,62 0,58 0,55 0,54
15 1,42 0,95 0,88 0,82 0,80
30 2,05 1,25 1,18 1,10 1,08
45 2,68 1,65 1,55 1,48 1,45

Fonte: Adaptado de Negrao (2021).

Além disso, a curcuma apresenta efeito antimicrobiano de amplo espectro, inibindo o

crescimento de bactérias Gram-positivas e Gram-negativas, o que refor¢ca sua aplicabilidade como

agente natural de conservacao. Essa propriedade, aliada a sua atividade antioxidante, reduz perdas pos-
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processamento e favorece a seguranca alimentar. Os efeitos antioxidantes e anti-inflamatdrios
sistémicos da curcumina também indicam potencial funcional e nutracéutico, o que amplia o valor

agregado dos embutidos que incorporam o ingrediente (Oliveira et al., 2019).

CONSIDERACOES FINAIS

O uso de carcuma em embutidos representa uma estratégia de substituicao limpa e sustentavel,
promovendo estabilidade oxidativa e microbiolégica comparavel a de antioxidantes sintéticos. Além de
reduzir perdas e prolongar a vida ttil, o ingrediente contribui para o desenvolvimento de produtos com
apelo funcional e maior valor agregado, fortalecendo o setor de alimentos naturais e a inova¢do na
industria carnea. Contudo, observa-se crescente a demanda por mais estudos para definir a dosagem
ideal, avaliar interagdes com outros ingredientes e aprofundar a aceitacdo sensorial em diferentes
publicos. Assim, o futuro aponta para maior integracao de ingredientes naturais como o acafrdo,

consolidando sua relevancia tanto no campo cientifico quanto no mercado consumidor.
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