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                                                       RESUMO 

 

A Curcuma longa, pertencente à família Zingiberaceae, possui em seus rizomas 

distintas propriedades organolépticas, que a torna especiaria ideal para uso na 

gastronomia. Também é amplamente utilizada na medicina popular e indústria 

farmacêutica, por seu perfil farmacológico, principalmente como antioxidante e 

anti-inflamatório. O uso do açafrão-da-terra como matéria-prima farmacêutica e 

como especiaria se dá pela presença de seus compostos fenólicos. O 

processamento pós-colheita afeta diretamente o teor desses compostos no pó 

da espécie, o que determina a qualidade do produto. O presente estudo tem 

como objetivo reunir e detalhar técnicas utilizadas no tratamento do açafrão-da-

terra, além de possibilitar uma sugestão de padronização dos métodos de 

processamento pós-colheita. Os resultados foram obtidos através de uma 

revisão integrativa e evidenciam melhorias e inovações das práticas de 

processamento pós-colheita em um período de 2011-2021, para a elaboração 

de um produto de maior valor agregado.  

 

Palavras-chaves: cúrcuma; pós-colheita; processamento; açafrão. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

 

Curcuma longa, belonging to the Zingiberaceae family, has distinct organoleptic 

properties in its rhizomes, which makes it an ideal spice for use in gastronomy. It 

is also widely used in folk medicine and the pharmaceutical industry, due to its 

pharmacological profile, mainly as an antioxidant and anti-inflammatory. The use 

of turmeric as a pharmaceutical raw material and as a spice is due to the 

presence of its phenolic compounds. Post-harvest processing directly affects the 

content of these compounds in the powder of the species, which determines the 

quality of the product. The present study aims to gather and detail techniques 

used in the treatment of turmeric, in addition to providing a suggestion for 

standardization of post-harvest processing methods. The results were obtained 

through an integrative review and evidence improvements and innovations in 

post-harvest processing practices in a period of 2011-2021, for the elaboration of 

a higher added value product. 

 

Keywords: turmeric; post-harvest; processing.  
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1. Introdução 

 

A Curcuma longa L. pertence à família Zingiberacea. É uma planta 

originária da região sul e sudeste asiático (KIM et al., 2016), conhecida como 

cúrcuma, açafrão, gengibre amarelo ou dourado (BAMBIRRA et al., 2002). 

Possui distintas propriedades organolépticas, que tornam seus rizomas 

especiarias ideais para uso na culinária. Eles exibem uma cor amarela, com uma 

parte interna laranja intensa, odor aromático, e um sabor amargo e picante. 

Essas características são exaltadas na culinária por conferirem cor e sabor aos 

alimentos (ABRAHAM et al., 2018).  

 

       

Figura 1 - Flor de Curcuma Longa.            Figura 2 - Curcuma Longa.  

Fonte: Creative Commons 

 

Apesar de ser um excelente condimento, o uso do açafrão não se detém 

apenas na culinária. A espécie Curcuma longa é amplamente utilizada na 

medicina popular para o tratamento de uma série de doenças, como tosse, 

icterícia, feridas cutâneas, flatulências, dispepsia, artrite, gastrite, desordens 

hepáticas, dermatite, micoses e sarna. Popularmente, seu uso também é 

reportado em casos de diabetes, hanseníase, hirsutismo, úlceras causadas por 

HPV, coceira em erupções cutâneas, varíola, varicela, malária, sangramento 

pós-parto, asma, vermes, tônico, revitalizador, estimulante, febre, diarreia, 
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expectorante e anti-inflamatório (MARCHI et al., 2020). Também apresenta 

extensas aplicações na indústria de tinturaria e cosméticos (BRIJESH et al., 

2017). 

A descoberta da Curcuma longa como fármaco, desencadeou estudos a 

respeito de sua composição química e atividades biológicas. Tais estudos 

revelam seu perfil farmacológico como antioxidante, antibacteriano, 

antimicrobiano, antifúngico, anti-inflamatório, antiobesidade, citotóxica, anti-

hipertensivo, anti-psoríase, anti-helmíntico, imunomodulador e quimioprotetor. 

Além de sua ação eficaz no tratamento da esquistossomose, fibrose hepática e 

no tratamento doenças de pele (BRASIL, 2015; LIU, 2012).  

Seus atributos são provenientes de três compostos fenólicos, curcumina, 

desmetoxicurcumina e bisdesmetoxicurcumina, pertencentes ao grupo 

diarilheptanóide (ABRAHAM et al., 2018). O teor destes compostos no açafrão 

pode variar por inúmeros fatores, desde a localização geográfica, até as 

condições de cultivo e processamentos pós-colheita. O açafrão tem a vantagem 

de não exigir práticas de cultivo especiais e por possuir uma boa produtividade. 

 

 

Figura 3 - Estrutura molecular dos compostos fenólicos presentes na Curcuma Longa.   

Fonte: BRASIL,2015. 

 

O Brasil apresenta condições favoráveis para o cultivo do açafrão. 

Segundo dados do Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI) e Empresa 

Brasileira de Pesquisa Agropecuária (EMBRAPA), o Brasil tem sido um país 

relevante na exportação dessa especiaria. O cultivo é feito em grande parte por 

pequenos agricultores que utilizam a mão de obra familiar. O município de Mara 
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Rosa, no estado do Goiás, tem se destacado como o maior produtor de açafrão 

no Brasil, a produção é de 800 a mil toneladas, a cada 200 hectares de terra, 

chegando a exportar cerca de 3% para países como Israel e Índia (BARROS, 

2018).  

A etapa de processamento pós-colheita é um fator determinante da 

qualidade final do açafrão, que depende da estabilidade de seus compostos 

fenólicos. O processamento implica na lavagem, fervura, secagem, polimento e 

moagem dos rizomas. A secagem é a operação mais importante, pois determina 

a qualidade final do produto, entretanto a perda pós-colheita das características 

organolépticas das especiarias é muito alta devido ao manuseio incorreto e aos 

métodos de secagem não eficientes (JEEVARATHINAM et al., 2021). 

Estudos como o de Govindarajan (1980), que aborda as técnicas de 

tratamento da Curcuma Longa, foram desenvolvidos para maior conhecimento 

dos efeitos dos tratamentos e processamentos pós-colheita na qualidade do 

açafrão moído, para se estipular um padrão no processamento dos rizomas da 

Curcuma Longa. Entretanto devido às disparidades, agricultores e cientistas não 

chegaram a um método padronizado e validado para processar o açafrão. 

Portanto, existe a necessidade de conhecer e avaliar as tecnologias de 

processamento mais eficientes para se adquirir produtos de maior valor 

agregado, com boa qualidade, tanto para seu uso farmacológico como para seu 

uso como condimento. 
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2.  Revisão bibliográfica do tema  

2.1- Lavagem dos rizomas 

 

A primeira etapa do processamento pós-colheita é a lavagem e retirada 

de impurezas dos rizomas de açafrão. Esse procedimento é habitual, feito pelos 

agricultores, ainda na propriedade rural ou pelas indústrias. Se trata da limpeza 

superficial dos rizomas, onde ocorre a remoção de solo, poeiras e outras 

partículas indesejadas. A lavagem é feita apenas em água corrente posterior à 

colheita (JOY e JOSE, 2009).  

  

Figura 4 - Rizomas pós-colheita.                 Figura 5 – Rizomas pós-lavagem.  

Fonte: Wikimedia Commons, 2014. 

2.2- Cura dos rizomas 

A cura é o processo de fervura do açafrão cru para o desenvolvimento de 

uma cor atrativa e aroma característico. A fervura interrompe o desenvolvimento 

dos rizomas, elimina odores desagradáveis, garante uma distribuição uniforme 

da cor nos rizomas e reduz o tempo de secagem através da abertura dos 

estômatos, que viabiliza a passagem da água para o exterior (GILL, et al., 2021).  

Essa etapa é realizada com a imersão dos rizomas recém-colhidos em 

água pura em ebulição por 45 minutos, até que se faça espuma na superfície, 

seguido pela remoção de cascas e fatiamento manual (CHOUDHURY et al., 

2017). O cozimento exagerado pode levar à perda da cor, enquanto o cozimento 

insuficiente modifica o rizoma, tornando-o quebradiço (BRIJESH et al., 2017).  
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Neste procedimento se pode utilizar o açafrão com ou sem cascas. 

Entretanto, resultados indicam que a remoção da casca causa uma perda de 

30% de massa do rizoma, ou seja, a casca confere proteção durante o processo 

de cura (BAMBIRRA et al., 2002).  

Também podem ser cozidos em água fervente, na proporção de 9L de 

água/3kg de rizoma, por 90 minutos, ou com a imersão do açafrão em solução 

alcalina em ebulição, contendo 0,1% de carbonato de sódio (GAGARE et al., 

2015). O cozimento em meio alcalino proporciona um produto com maior 

intensidade de coloração amarela, porém sua desvantagem é o menor nível de 

curcumina em comparação ao cozimento regular (BRIJESH et al., 2017).  

2.3- Secagem dos rizomas 

 

A secagem é a técnica mais amplamente utilizada para a preservação de 

alimentos, pois reduz o teor de umidade e a atividade da água, o que evita a 

atividade microbiana e reações químicas, logo, diminui a deterioração e aumenta 

a vida útil da droga vegetal. Também reduz o tamanho dos produtos, o que 

diminui os custos de armazenamento e transporte (GAN et al., 2017). Esta é a 

etapa mais importante do processamento pós-colheita, visto que a execução 

incorreta implica em menor qualidade do produto final. 

O método mais tradicional de secagem é ao sol, que leva de 10 a 15 dias 

ou pode necessitar de mais tempo, dependendo da disposição e regularidade da 

luz solar (JEEVARATHINAM et al., 2021). Os rizomas cozidos são espalhados 

em esteiras, lonas ou outros pisos irregulares e expostos ao sol até se tornarem 

rígidos e serem levados à moagem. Entretanto, esse método é relatado como 

anti-higiênico e inapropriado para o manuseio pós-colheita do açafrão (GAGARE 

et al., 2015). 
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Figura 6 – Secagem ao sol de rizomas de Curcuma Longa. Fonte: Wikimedia 

Commons, 2019. 

As desvantagens dessa opção de secagem seriam a grande propensão a 

contaminação por fatores externos como insetos, pássaros, poeira, incidência 

microbiana e fúngica (GAN et al., 2017). Também é ressaltada a variação da 

temperatura e umidade, o que prejudica a obtenção de uma secagem uniforme. 

Além disso, tempos de secagem longos podem afetar os componentes bioativos 

do açafrão (JEEVARATHINAM et al., 2021). Estudos indicam que a técnica de 

secagem tradicional pode resultar na perda, por evaporação, de óleo volátil em 

até 25% e na eliminação dos constituintes do óleo sensíveis à luz (GAGARE et 

al., 2015). 

Tendo em vista o proveito da luz solar como fonte de energia, foram 

projetados modelos de secador solar, que são equipamentos de alumínio, placas 

de madeira e outros materiais que intensificam a captação de calor, além de 

bandejas onde se dispõem o material vegetal para a secagem. Esses 

equipamentos coletam a luz do sol e a transferem indiretamente para os rizomas, 

protegendo os compostos bioativos e gerando uma melhora na condição final do 

produto (SOEBIANTORO et al., 2018). 

 

Figura 7 – Sistema de Secagem Solar. Fonte: SOEBIANTORO, et al, 2018. 

 

Outra alternativa regularmente utilizada é a secagem convencional com 

ar quente, que se baseia no sopro de ar sobre os rizomas, com temperatura entre 

50°C - 60°C, no período de uma hora, com velocidade e umidade estabelecidas 

e controladas. Entretanto, essa técnica requer uma alta demanda energética. O 

uso de temperaturas elevadas para a desidratação, pode causar degradação da 
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cor, alteração no sabor e perda dos compostos bioativos (THEERAPHAN et al., 

2021).  

Com isso, métodos mais aprimorados e tecnológicos têm sido utilizados 

na secagem do açafrão. Os compostos fenólicos são sensíveis à temperatura, 

por isso torna-se de extrema importância projetar as condições de secagem 

adequadas. As técnicas de secagem que partem desse princípio e exibem 

resultados significativos são micro-ondas e infravermelho.  

A secagem por micro-ondas tem sido utilizada na indústria de alimento, 

onde o material pode absorver essas micro-ondas e transformá-las em calor. 

Essa técnica implica na introdução profunda das micro-ondas no material 

vegetal, criando aquecimento intermolecular, o que leva à vaporização da água. 

Esse processo gera maiores taxas de conversão de energia, reduzindo em 5 a 

10 vezes o tempo de secagem comparado a outras técnicas, sem acarretar na 

perda da qualidade final (GAGARE et al., 2015).  

Ainda em busca de um procedimento que resulte em uma secagem rápida 

e eficaz, foi incluída em estudos a técnica de secagem por infravermelho. A 

radiação promove uma rápida transferência de calor, aquecimento volumétrico e 

evaporação da água em um curto espaço de tempo. Segundo Jeevarathinam et 

al. (2021), ainda não existem relatos aplicação de técnicas de infravermelho em 

grande escala para secagem da cúrcuma. 

2.4- Polimento dos rizomas 

 

Para a remoção de cascas e possíveis pedaços de rizoides, e para 

revitalizar a aparência seca e opaca após a secagem, os rizomas tem sua 

superfície externa polida através de fricção mecânica. Essa etapa pode ser 

realizada manualmente ou por equipamentos. O polimento manual consiste em 

esfregar os rizomas secos em uma superfície dura. O polimento por máquinas 

utiliza barris forrados por uma malha ou tambores elétricos, onde os rizomas são 

depositados nestes equipamentos e girados, esse movimento promove impacto 

e fricção da superfície contra a malha e fricção mútua entre os rizomas (PAL, et 

al, 2008). Nair (2013), recomenda que o procedimento deve ser feito em 40 rpm 
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durante meia hora. Essa etapa se torna importante devido para a 

comercialização dos rizomas brutos, sem a necessidade da moagem.  

2.4.1 - Moagem dos rizomas 

 

A moagem é feita por meio de equipamentos por atrito mecânicos, os 

moinhos de martelo. Essa etapa reduz os rizomas a pó, pulverizando-os. O 

açafrão é peneirado, envasado e armazenado até ser distribuído como 

especiaria ou ser utilizado como extrato para finalidades cosméticas e 

farmacêuticas. A granulometria ideal para insumos farmacêuticos é de 0,125 mm 

e 0,84 mm, enquanto diâmetro de partícula (BRASIL, 2021). Não há relatos de 

uma granulometria específica para condimentos.  

Existem técnicas de moagem superfina, onde se obtém produtos com 

melhores propriedades físicas quando comparadas às amostras de açafrão 

moídas por métodos convencionais, por exemplo a moagem em moinho de 

martelo. De acordo com Aman (2018), esse método é realizado em moinhos de 

bolas, que se baseiam em fricção, colisão, impacto e cisalhamento para 

modificar a estrutura do açafrão. Essa técnica é feita com o açafrão em pó e a 

partícula pode atingir espessura inferior à 1μm. A moagem superfina aumenta a 

solubilidade dos componentes nutritivos e favorece a absorção pelo organismo 

humano. 
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3. Justificativa  

O desenvolvimento deste tema se dá pela dificuldade de obter uma 

informação sistematizada sobre o processamento pós-colheita para o açafrão 

como condimento ou como insumo farmacêutico ativo vegetal (IFAV), além da 

alta demanda do produto por laboratórios farmacêuticos, cosméticos e indústrias 

alimentícias.  

O açafrão tem sido destacado como tempero, especiaria, e como planta 

medicinal, procurado por indústrias farmacêuticas, cosméticas e alimentícias, 

devido as suas propriedades multifuncionais. Porém, muitas são as formas de 

processamento encontradas para os rizomas. 

São inúmeros métodos executados, com o potencial de definir a qualidade 

do produto final, desde a colheita até o armazenamento do açafrão. Devido à 

ausência de um padrão técnico regulamentado e à elevada diferença entre as 

técnicas realizadas no processamento deste rizoma, não se pôde, até o atual 

momento encontrar uma sequência de práticas padronizadas e orientadas para 

o manuseio da Curcuma longa após a colheita.  

Estes fatores implicam em uma na necessidade desta revisão pela alta 

demanda e pela evolução tecnológica dos métodos realizados no manuseio dos 

rizomas. Estudos relatam inúmeros experimentos do processamento da 

Curcuma longa e apesar de apresentarem resultados significativos, ainda não foi 

possível alinhar uma metodologia específica para o processamento do açafrão 

pós-colheita.  

Por isso este trabalho visa reunir e identificar as técnicas mais relevantes 

aplicadas ao processamento do açafrão, para que haja a possibilidade de uma 

padronização dos procedimentos, com o intuito de adquirir um produto de alta 

qualidade.  
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4. Objetivos 

4.1- Geral 

Conhecer e reunir as principais técnicas de processamento pós-colheita 

de Curcuma longa, através da análise de artigos científicos disponíveis na 

literatura entre os anos de 2012 e 2021.  

           4.2- Objetivo específico  

 Pesquisar sobre os métodos de processamento pós-colheita 

da Curcuma longa. 

 Analisar seus processos e etapas de lavagem, cura, 

secagem, polimento e moagem.  

 Identificar a influência destas técnicas na qualidade final do 

produto obtido. 

 Sistematizar a informação sobre o processamento de pós 

colheita da Curcuma longa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



22 
 

5. Metodologia Detalhada 

 

O trabalho consiste em uma revisão integrativa, onde foi desenvolvida 

uma sintaxe com operadores booleanos para potencializar os mecanismos de 

busca e abranger o maior número de resultados.  

A revisão foi realizada por meio de busca nas bases de dados fornecidas 

pelo Portal de periódicos CAPES, seguindo os passos da revisão integrativa, 

de acordo com (SOUZA et al. 2010): 

 Elaboração da pergunta norteadora; 

 Busca ou amostragem na literatura; 

 Coleta de dados; 

 Análise crítica dos estudos incluídos; 

 Discussão dos resultados; 

 Apresentação da revisão integrativa.  

 

A pergunta norteadora da busca foi: Qual processamento pós colheita 

ideal para a Curcuma longa para indústria de alimentos e medicamentos?  

 

As bases de dados escolhidas para a busca foram a Web of Science - 

Clarivate, disponibilizada pelo Portal de periódicos CAPES através do acesso 

pela Universidade de Brasília – UnB. A pesquisa foi feita com as seguintes 

sintaxes: 

 

Curcuma Longa AND post-harvest 

Curcuma Longa AND post-harvest OR dryer  

Curcuma Longa AND curing 

Curcuma Longa AND drying 

Curcuma Longa AND milling 
Quadro 1- Sintaxes de pesquisa. Elaboração Própria, 2022. 

 

Após a busca, os resultados foram importados para a plataforma 

Covidence ®, para auxiliar a triagem e a extração dos artigos. A triagem foi 

iniciada de acordo com os critérios de inclusão e exclusão, sendo eles: 

 Inclusão: Data igual ou posterior à 2012, texto disponível e relação 

ao tema. 
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 Exclusão: Publicado a mais de 10 anos, texto indisponível, fuga ao 

tema.  

 

Foi realizada a análise de títulos, resumos e textos completos. Após a 

seleção dos artigos, as publicações mais relevantes foram reunidas em 

resposta à pergunta norteadora e compõem a discussão e conclusão desse 

trabalho. A busca foi feita em dezembro de 2021. 
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6.  Resultados 

 

A busca realizada na base de dados Web of Science, com as palavras 

chaves associadas aos operadores booleanos, resultou em 123 artigos. Essas 

publicações foram importadas na plataforma Covidence, onde 22 artigos em 

duplicata foram identificados e excluídos. As 101 publicações restantes foram 

primeiramente avaliadas pelos seus títulos, resumos e datas de publicação, 71 

artigos foram tidos como irrelevantes por não corresponderem à hipótese 

norteadora.  Após essa análise, 30 artigos foram selecionados para leitura de 

texto completo e 23 foram excluídos, dentre eles 20 pela discussão não 

relacionada ao tema e 3 por não serem publicados no período determinado de 

2011 a 2021. Com isso, 7 estudos foram selecionados para extração.  

 

 

Figura 8 - PRISMA modificado em português.   Fonte: Covidence ® (ano). 
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Tabela 1- Resultados da busca: 

AUTOR ANO TITULO RESULTADOS 

NAIR. 2013 
Harvesting and Postharvest 
Management of Turmeric. 

Aponta melhora da qualidade dos 
rizomas não fervidos em soluções 
alcalinas, secos em secadores 
solares, polidos em tambores 
elétricos e moídos em moinhos de 
martelos. Esses são resultados de 
comparações entre métodos 
tradicionais e tecnológicos. 

GAGARE et al. 
2015 

 
 

Standardization of Curing and 
Microwave Drying of Turmeric (Curcuma 

longa) Rhizomes. 

Processo de cura feito com solução 
alcalina demonstrou perda 
significativa de curcumina. Secagem 
realizada por micro-ondas apresenta 
maior teor de curcumina e menor 
período de secagem, comparado a 
outros métodos. 

JAYASHREE et al. 2016 
Processing of turmeric (Curcuma longa) 
by different curing methods and its effect 

on quality. 

O processo de cura quando feito em 
fervura apresentou melhores 
parâmetros de qualidade, porém um 
custo mais elevado quando 
comparado a ebulição em vapor. 

CHOUDHURY et al. 2017 

Effects of pre-harvest soil management 
practices and post-harvest processing 
on phytochemical qualities of turmeric 

(Curcuma longa). 

Redução dos compostos 
fitoquímicos (óleo resina, β-caroteno 
e curcumina) ao processar o açafrão 
conforme as técnicas tradicionais. 

JEEVARATHINAM et 
al. 

2021 
Infrared assisted hot air dryer for 

turmeric slices: Effect on drying rate and 
quality parameters. 

Rizomas curados em água pura tem 
efeitos significativos na facilitação da 
secagem. A técnica de secagem 
híbrida de Infravermelho e ar quente 
apresentou melhor resultado nos 
níveis de curcumina e optimização 
de tempo. 

GILL et al. 2021 
Turmeric (Curcuma longa) drying in 
natural circulation solar dryer: An 

experimental evaluation. 

A cura dos rizomas otimiza o tempo 
de secagem, influencia a qualidade 
final do produto e apresenta maior 
rendimento. A secagem ocorre mais 
rápido com rizomas fatiados, porém 
resultam em menor qualidade. 
Viabilidade econômica dos 
secadores solares 

HAILEMICHAEL & 
ZAKIR. 

2021 

Pre- and post-harvest practices 
influencing yield and quality of turmeric 

(Curcuma longa L.) in Southwestern 
Ethiopia: A review 

Necessidade da implementação de 
tecnologias de processamento pós-
colheita para a redução de perdas e 
obtenção de um produto de alta 
qualidade. 

Fonte: Elaboração Própria, 2022. 
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7. Discussão 

 

O processamento pós-colheita de Curcuma longa é realizado com base 

nas Farmacopeias e em normas estabelecidas por órgãos responsáveis, como 

a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), Organização das Nações 

Unidas para a Alimentação e a Agricultura (FAO), Food and Drug Administration 

(FDA), Associação Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), entre outras.  

No Brasil, o processamento do açafrão como Insumo Farmacêutico Ativo 

Vegetal (IFAV), segue as orientações da RDC Nº 69, DE 8 DE DEZEMBRO DE 

2014, que dispõe das Boas Práticas de Fabricação de Insumos Farmacêuticos 

Ativos e preconiza medidas apropriadas que o fabricante deve inserir em suas 

instalações, assim com técnicas, processos, sistemas e controles utilizados para 

a fabricação de insumos farmacêuticos ativos, de maneira que se assegure a 

qualidade na elaboração de produtos farmacêuticos. 

Enquanto seu processamento como especiaria se dá pelo que é regido na 

RDC Nº. 276, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005, que se trata do Regulamento 

técnico para Especiarias, Temperos e Molhos. Essa norma preconiza o 

processamento de especiarias de acordo com as legislações vigentes de Boas 

Práticas de Fabricação (BPF), que se baseia em um conjunto de técnicas 

aplicadas na produção de alimentos, como padrões de instalações e 

equipamentos, condições de higiene, controle de pragas, manejo de resíduos e 

práticas de controle de qualidade, com a finalidade de garantir a qualidade 

destes produtos.  

Ambos os processamentos seguem as recomendações da Farmacopeia 

Brasileira, em termos de identidade e ensaios de pureza: Teor de umidade, 

máximo de 12%, embora a Organização Mundial da Saúde (OMS) preconize 

esse teor em no máximo 10%; Teor de cinzas, máximo de 8,0%; Teor de óleo 

volátil, no mínimo 2,5%; Teor de curcumina, no mínimo 2,5%.  

Entretanto, as técnicas de produção utilizadas encontram-se defasadas 

no cenário atual da produção de açafrão. O resultado da busca demonstra uma 

extensão e avanço tecnológico das práticas determinadas para o manejo pós 

colheita desta matéria-prima.  

Segundo Hailemichael & Zakir (2021), os métodos tradicionais de 

tratamento pós-colheita se resumem na lavagem em água corrente, fervura em 
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água pura, secagem ao sol e moagem. Algumas técnicas utilizadas implicam em 

uma perda quantitativa e qualitativa dos rizomas. A lavagem é a primeira etapa 

do processamento onde ocorre a separação dos rizomas em duas partes, o 

rizoma mãe é a parte do meio e suas extremidades longas e finas são chamadas 

de rizoma do dedo (CHOUDHURY et al., 2017).  

Nair (2013) evidencia a realização do tratamento dos rizomas com 

seguimento nas normas estabelecidas pela FAO, onde a lavagem deve ser 

responsável pela diminuição de 80% da carga microbiana na superfície de 

hortaliças e vegetais. Essas especificações também são descritas nas normas 

técnicas da American Spice Trade Association (ASTA), responsável pela 

validação da qualidade de especiarias. Nair (2013) cita a produção de lavadoras 

manuais, produzidas na Índia, que promovem a limpeza dos rizomas através da 

submersão de um tambor com os rizomas em um tanque com água. 

A cura é o processo de fervura dos rizomas mãe e dos rizomas do dedo, 

separadamente, para que não haja diminuição do teor de curcumina, uma vez 

que os rizomas mãe apresentam a curcumina em níveis elevados quando 

comparados aos rizomas do dedo (CHOUDHURY et al., 2017). Porém, para 

antecipar as etapas, os agricultores tendem a ferve-los juntos, o que provoca 

uma queda na qualidade do açafrão.  

A fervura é uma etapa significativa na qualidade final dos rizomas, pois é 

responsável pela uniformidade da cor e reduz o período de secagem. A cura 

deve ser realizada em até 10 dias pós a colheita, para garantir o máximo de 

produto utilizável (HAILEMICHAEL e ZAKIR., 2021). O estudo de Nair (2013) 

recomenda a fervura por 45-90min em água pura, em consenso com o 

determinado pelo Conselho de Especiarias da Índia.  

 

Figura 9 – Tanques improvisados para cura dos rizomas.  

Fonte: Hailemichael e Zakir, 2021. 
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A importância desse tratamento foi indicada por Gill et al. (2021), que 

comparou o açafrão curado e não curado, seguidos dos demais procedimentos. 

Foram curados 1kg de rizomas em água fervente, e apresentaram maior 

qualidade, rendimento e reduziram o tempo de secagem em cerca de 19% 

quando comparados aos rizomas não tratados. Essa diferença se dá pela 

abertura dos estômatos durante a fervura dos rizomas, o que proporciona um 

fluxo mais acelerado de água para a superfície.  

A ebulição somente em água resultou em uma maior facilitação na 

secagem, do que quando feita em solução alcalina, pois desta forma apresenta 

menor teor de curcumina e consequentemente menor qualidade 

(JEEVARATHINAM et al. 2021). Esse resultado se assemelha ao apresentado 

por Nair (2013), que afirma não haver diferença significativa no teor de óleos 

voláteis e no teor de água, ao comparar a fervura em meio alcalino e em água 

pura. 

Outra comparação feita em relação a essa etapa, foi a cura com a água 

em ebulição ou sob vapor. Os resultados apresentados por Jayashree (2016), 

demonstram que a fervura em água alcançou melhores parâmetros de 

qualidade, com maior teor de curcumina e oleoresinas. Todavia, este método 

tem um custo mais elevado do que a ebulição em vapor, em termos de redução 

da mão de obra e quantidade de rizomas que podem ser tratados por lote.  

Após a cura, é iniciado o processo de secagem. A forma tradicional de se 

realizar esta etapa é pela disposição dos rizomas curados, descascados, 

fatiados ou não, em mantas ou lonas, expostos à luz solar, onde levam de 10-15 

dias para serem secos, pode ser necessário até 30 dias para atingirem o nível 

de umidade de 10%. Esse método resulta em grande depreciação do produto e 

de sua qualidade final, pois os rizomas ficam expostos às variáveis climáticas e 

contaminações.  

 

Figura 10 – Secagem de açafrão em Mara Rosa. Fonte: Jornal do Campo GO, 2020. 
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A partir desse ponto, foram desenvolvidos sistemas de secagem solar, 

através de equipamentos estruturados que utilizam a energia solar para 

promoverem a secagem natural dos rizomas (NAIR, 2013). Os resultados de Gill 

et al. (2021), apontam o sistema de secagem solar como economicamente viável 

e de eficácia satisfatória em seus resultados. Por se tratar de um equipamento 

fechado, evita possíveis contaminações, apresenta bom custo-benefício, além 

de reduzir o período de secagem dos rizomas e preservar seus compostos 

voláteis ao máximo.  

A análise de Nair (2013) mostrou que a secagem ao sol levou 11 dias para 

a secagem de 15kg de rizomas, a uma temperatura ambiente máxima de 37°C. 

Enquanto o secador solar secou, a mesma quantidade de rizomas, em 36h. 

Entretanto, Gill et al. (2021) não recomenda a secagem dos rizomas fatiados, em 

equipamentos de secagem solar, pela diminuição dos teores de curcumina e 

oleoresina. 

Além dos secadores solares, outros métodos tecnológicos foram 

desenvolvidos com a mesma finalidade. A secagem por micro-ondas, descrita 

por Gagare et al. (2015), gera um produto de alta qualidade em um menor 

período de tempo, com um custo de energia reduzido quando comparado a 

outros métodos de secagem por convecção.   

Jeevarathinam et al. (2021), apresentam estudos sobre secagem por 

infravermelho e ar quente de maneira isolada e combinada. Amostras de açafrão 

foram submetidas à secagem em ar quente, por infravermelho e pelas duas 

técnicas combinadas, todos à 70°C. A secagem híbrida resultou na redução do 

tempo de secagem e em uma maior diminuição da umidade em menos tempo 

de secagem. Os resultados mostram que as técnicas combinadas apresentam 

maiores teores de curcumina e de oleoresina. Entretanto, a conservação da 

curcumina é limitada à temperatura de até 60°C, caso os rizomas sejam 

submetidos a temperaturas maiores, ocorre a degradação da curcumina. 

Após a secagem, de forma geral, os rizomas secos são polidos para 

remover excessos de cascas e possíveis rizoides. O método tradicional envolve 

o impacto dos rizomas com uma superfície dura. Também podem ser polidos em 

tambores de rotação, que permite a fricção do açafrão com a superfície da malha 

de metal expandida. Esse atrito deve ser realizado em 40 rpm por 20min 

(HAILEMICHAEL e ZAKIR., 2021).  
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A moagem é a última etapa do processamento dos rizomas, antes do 

envase e comercialização. Essa etapa é realizada normalmente pelo moinho de 

martelos, que tem ação de impacto e atinge a granulometria exigida pela 

Farmacopeia, de aproximadamente 300μm, passados pela peneira de 60-80 

mesh. Essa técnica ainda permite perda de curcumina, devido ao calor produzido 

dentro do moinho. Uma opção seria a moagem criogênica com nitrogênio líquido, 

que evita perdas voláteis, mas se trata de um procedimento de alto-custo não 

disponível nas indústrias (NAIR, 2013).  
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8. Conclusão 

 

O processamento pós-colheita de Curcuma longa dentro do período de 10 

anos, conforme pesquisado, teve um crescente aprimoramento das técnicas 

utilizadas em termos de tecnologia e inovação. Muitos experimentos foram 

relatados e alcançaram resultados significativos na qualidade final do produto 

obtido.  

O processo tradicional do açafrão, inclui a lavagem em água corrente, 

seguida da cura por imersão em água fervente, logo ocorre a secagem ao sol, 

onde os rizomas são espalhados sobre lonas e expostos à luz solar e 

temperatura ambiente, até serem moídos em moinhos de discos ou de martelo. 

Essa técnica resulta em produtos de qualidade questionável, pois o açafrão fica 

suscetível à possíveis contaminações, além da perda considerável de 

componentes voláteis.  

O açafrão como condimento pode adquirir uma qualidade elevada, caso 

receba o seguinte tratamento: ser lavado em água pura, de forma que reduza a 

carga microbiana em até 80%. Curado em água pura ou em solução alcalina, 

para conservação da cor e para que possa ser facilmente descascado. Ser 

submetido à secagem em secadores solares, que previnem os rizomas de 

contaminações e possuem uma melhor preservação de seus componentes 

voláteis. Deve ser polido em tambores rotacionais revestidos por malha de metal 

expandida, para a remoção de excesso de cascas e rizoides. Por fim, ser moído 

em moinhos de martelo, peneirados e embalados corretamente para a 

comercialização. 

O processamento mais adequado para o tratamento do açafrão como 

Insumo Farmacêutico Ativo Vegetal (IFAV), utilizaria as técnicas que melhor 

preservam seus compostos fenólicos, especialmente a curcumina. Para isso, 

deve-se processá-lo com lavagem em água corrente, seguida de cura em água 

corrente, sem adição de solução alcalina, por aproximadamente 60-90min. A 

secagem por micro-ondas, infravermelho e infravermelho combinado com ar 

quente, são opções relevantes por atingirem altos teores de curcumina. Devem 

ser polidos em tambores revestidos por malha de metal. Moídos em moinhos de 

martelo ou em moinhos de bola, peneirados na granulometria de 0,125 mm à 

0,84 mm, envasados e rotulados.  
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Embora a demanda aumente gradativamente, ainda existem técnicas 

ineficientes utilizadas na prática, o que deixa evidente a necessidade de uma 

padronização mundialmente reconhecida em relação ao processamento dos 

rizomas como matéria-prima. 

As normas técnicas existentes referentes ao tratamento do açafrão 

estipulam níveis de controle de qualidade, que podem ser melhorados através 

da implementação de técnicas aprimoradas, para agregar valor no produto final. 

Dessa forma, a matéria-prima poderia ser ainda mais valorizada em suas ações 

medicinais e enquanto especiaria.  
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