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O género Curcuma L. (Zingiberaceae) contém ca. 100 espécies originarias de regides
tropical e subtropical da Asia, Australia e América do Sul. As mais estudadas s&o a C.
longa e a Curcuma zedoaria'. Reconhecida ha séculos pela medicina popular, a
curcuma destaca-se pelas suas inumeras propriedades biolégicas que despertam o
interesse das industrias alimenticias, de corantes, cosmética e farmacéutica. Entre as
variedades de curcuma cultivadas no IAC-Campinas, destaca-se uma em especial, por
seu aroma inconfundivel, a Curcuma zedoaria, ainda pouco conhecida no mercado.
Neste sentido, este estudo visou extrair e avaliar os compostos volateis dos rizomas
aromaticos da C. zedoaria cultivada na Fazenda Santa Elisa, IAC-Campinas. Os
rizomas de C. zedoaria foram coletados em agosto de 2024 e extraidos in natura em
um sistema tipo Clevenger por 1 hora. O éleo essencial foi analisado em um sistema de
CG-EM marca Agilent 6890N com detector 5975MSD, coluna HP5-MS, programa: 60°C
— 3 °C.min" - 240°C. Os dados foram interpretados através dos respectivos EM, da
biblioteca NIST11 e da literatura2. Os componentes majoritarios do 6leo essencial de C.
zedoaria em estudo foram: 1,8-cineol (15,7%), canfora (7,0%), beta-farneseno (6,6%),
curzerenona (17,4%); estes dados estdo de acordo com os dados da literatura’s3.
Observou-se também a presenga de curcumanolideo A e B, 4,1% e 3,7%,
respectivamente. Estes resultados corroboram com os estudos em andamento com
espécies de Curcuma spp. na Fazenda Santa Elisa do IAC- Campinas.
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