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(Açafrão-da-índia ou Cúrcuma) 

Atualmente, a busca e a intensificação do uso de 
plantas medicinais pela população ocorre até nas 
sociedades mais industrializadas. É um fenômeno 
surpreendente, podendo-se concluir que os pro-
dutos de origem natural podem ser tão eficientes 
quanto os produzidos a partir de síntese química. 
Produtos naturais apurados de maneira sustentá-
vel, com práticas de manejo e conservação que 
visem preservar a biodiversidade, constituem fonte 
alternativa de renda para pequenos produtores que 
ofereçam produtos comercialmente viáveis.

A Curcuma longa L., da família Zingiberaceae, conhe-
cida como açafrão-da-terra, cúrcuma, turmérico, 
açafrão-da-índia, açafroa e gengibre amarelo, é 
uma planta originária da Índia e cultivada em todo 
o mundo tropical para uso medicinal e condimen-
tar. No mercado internacional é considerada uma 
preciosa especiaria por compor os famosos tempe-
ros orientais (DUARTE et al., 1989). Na medicina 
tradicional chinesa, a cúrcuma tem sido usada para 
ajudar na digestão e função hepática, aliviar dores 
da artrite, regular a menstruação, tratar eczema e 

feridas, reduzir inflamações e, atualmente, tem sido 
utilizada na prevenção e tratamento de câncer 
(MATOS, 2002).

É uma planta herbácea, anual, aromática, com rami-
ficações laterais compridas. A parte utilizada da planta 
é o rizoma (raiz), que externamente apresenta uma 
coloração esbranquiçada ou acinzentada e amarelada 
internamente. Do rizoma saem folhas grandes 
e flores amareladas. Reproduz-se por pedaços do 
rizoma que apresentam gemas (olhos), devendo ser 
cultivada em solo argiloso, fértil e de fácil drena-
gem. Cada rizoma mede até 10 cm de comprimento 
e, quando cortado, mostra uma superfície de 
cor vermelho-alaranjada. Tem cheiro forte agradá-
vel, sabor aromático e picante. Da sua raiz seca e 
moída se extrai o pó, utilizado na culinária como 
condimento ou corante de cor amarela e brilhante, 
e no preparo de medicamentos. Em sua composi-
ção química, o principal constituinte é a curcumina, 
possuindo também óleos essenciais de excelente 
qualidade técnica e organoléptica, que juntos possibili-
tam estender sua utilização também aos mercados de 
perfumaria e têxtil (CECILIO FILHO, 1996). 
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Figura 1. Rizomas de cúrcuma.
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canteiros deva ser formulado com uma mistura de 
areia e esterco bovino, na proporção de 3:1. As 
covas devem ser abertas com, aproximadamente, 
4,0 cm de profundidade e espaçadas de 0,20 m em 
fileiras distanciadas de 0,40 m. Recomenda-se o 
emprego de apenas um rizoma por cova, com peso 
médio de 5 g. Os canteiros devem ser mantidos 
livres de pragas e doenças, realizando-se os tratos 
culturais necessários. Recomenda-se, também, uma 
adubação orgânica complementar aos 30 dias após 
o plantio.

A irrigação deve ser feita com uma lâmina d’água 
diária de 5 mm, por todo o ciclo da planta. Essa 
operação deve ser suspensa apenas 15 dias an-
tes do início da colheita, a qual deve ser realizada 
manualmente, no final do ciclo da cultura, que tem 
aproximadamente 120 dias de duração.  Um bom 
indicativo do ponto de colheita é quando, após 
a floração, a parte aérea  da planta seca.  Nessa 
fase, os rizomas (Figura 1) apresentam  pigmen-
tos amarelos intensos e o pó obtido da moagem 
pode ser utilizado como condimento e corantes 
para laticínios, bebidas, mostardas, cozidos, sopas, 
ensopados, molhos, peixes, pratos à base de feijão, 
receitas com ovos, maioneses, massas, frangos, 
batatas, couves-flor e até para pães.

A planta cultivada nessas condições, geralmente 
apresenta altura média de aproximadamente 37 cm 
e, em média, oito folhas. A produtividade pode su-
perar 35 t/ha, indicando que a cúrcuma poderá ser 
uma alternativa de renda para  pequenos produtores 
do Ceará.


