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CARACTERIZA(;AO QUIMICA E ATIVIDADE BIOLOGICA DE EXTRATOS
ETANOLICOS DE Curcuma longa E Bixa orellana

RESUMO

O objetivo deste estudo foi investigar a composicdo quimica e as atividades
antimicrobiana e antioxidante dos extratos etandlicos de Curcuma longa e Bixa
orellana, na busca por substituintes aos aditivos sintéticos utilizados na inddstria de
alimentos. Pela espectrometria de massa (GC-MS) foram identificados
bisdemetoxicurcumina, demetoxicurcumina e curcumina no extrato de C. longa e
prunina e naringenina no extrato de B. orellana. C. longa apresentou atividade
antimicrobiana frente a Clostridium sporogenes e Staphylococcus aureus, com
concentracéo bactericida minima (CBM) de 25 mg/mL e 156 pug/mL, respectivamente.
O extrato de B. orellana apresentou CBM de 50 mg/mL para C. sporogenes e 625
pg/mL para S. aureus. Nenhum dos extratos apresentou atividade bactericida para
Escherichia coli e Salmonella Typhimurium. A atividade antioxidante dos extratos foi
evidenciada pelos métodos Poder Antioxidante por Reducdo Férrica (FRAP) e
Capacidade de Absorcdo do Radical Oxigénio (ORAC). O extrato de B. orellana
apresentou maior atividade antioxidante pelos métodos FRAP e ORAC (277,70 e
455,17 mM trolox equivalente/g, respectivamente) do que o extrato de C. longa
(129,74 e 217,98 mM trolox equivalente/g, respectivamente). Os efeitos bioldgicos dos
extratos etandlicos de C. longa e B. orellana revelados no presente estudo apontaram
seu potencial para a utilizacdo na industria de alimentos como uma alternativa aos

aditivos sintéticos.

Palavras-chave: Antibacterianos. Antioxidantes. Aditivos alimentares. Bactérias
anaerobias. Bactérias aerdbias. Bactérias gram-negativas. Bactérias gram-positivas.

Espectrometria de massas. Curcumina. Flavononas.



CHEMICAL CHARACTERIZATION AND BIOLOGICAL ACTIVITY OF Curcuma
longa and Bixa orellana ETHANOLIC EXTRACTS

ABSTRACT

The objective of this study was to investigate the chemical composition and the
antimicrobial and antioxidant activities of Curcuma longa and Bixa orellana ethanolic
extracts, in the search for alternatives to the synthetic additives used in the food
industry. Mass spectrometry (GC-MS), identified bisdemethoxycurcumin,
demethoxycurcumin and curcumin in the extract of C. longa and prunin and naringenin
in the extract of B. orellana. C. long showed antimicrobial activity against Clostridium
sporogenes and Staphylococcus aureus, with a minimum bactericidal concentration
(MBC) of 25 mg/mL and 156 ug/mL, respectively. MBC of B. orellana extract was 50
mg/mL for C. sporogenes and 625 ug/mL for S. aureus. None of the extracts showed
bactericidal activity against Escherichia coli and Salmonella Typhimurium. The
antioxidant activity of the extracts was evidenced by the methods Iron Reduction
Antioxidant Power (FRAP) and Oxygen Radical Absorption Capacity (ORAC). B.
orellana extract had higher antioxidant activity by FRAP and ORAC (277.70 and
455.17 mM trolox equivalent/g, respectively) than C. longa extract (129.74 and 217.98
mM trolox equivalent/g, respectively). The biological effects of C. longa and B. orellana
ethanolic extracts revealed in this study indicated their potential as an alternative to

synthetic additives used in the food industry.

Keywords: Antibacterials. Antioxidants. Food additives. Anaerobic bacteria. Aerobic
bacteria. Gram-negative bacteria. Gram-positive bacteria. Mass spectrometry.
Curcumin. Flavonones.
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