CORANTES NATURAIS: USO E APLICAGAO INDUSTRIAL'

DE ALMEIDA, N.G.?

“Cada cor produz um efeito
especifico sobre o homem,

revelando a sua presenga tanto

na sua retina quanto na alma”.’

1  INTRODUGAO

O cultivo de corantes naturais agrega valor a renda familiar e pode
promove a organizagdo comunitaria. Assim, a parceria entre o0s agentes
econOmicos que agregam e processam o0s segmentos da cadeia produtiva dos
corantes naturais se fortalece, na medida em que priorizam o desempenho de
indicadores de qualidade.

Para o consumidor, o valor qualidade em alimentos esta diretamente
relacionado aos atributos: cor, textura, aroma e sabor. A cor é o principal atributo
de qualidade que determina o aceite, a escolha e a opg¢do do alimento a ser
consumido. A atitude do consumidor em selecionar um produto saudavel diz
respeito a opgao por mais servico e informacao, qualidade, conveniéncia e
consumo seguro. Por menos esforco, tempo e dinheiro e, por nenhum risco a
saude pessoal e familiar.

A busca por uma alimentagdo saudavel e natural é irreversivel. Essa
tendéncia promove a producédo e o consumo de corantes naturais extraidos de
produtos como urucum, agafrdo e outros.

' Programa de Desenvolvimento Socio-econémico de Especiarias e Corantes Naturais
Paranaenses, abril/2008.
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* STRINGHETA, P.C. “Usos e aplicagbes de corantes naturais”. Seminario sobre corantes
artificiais e naturais em alimentos”. ITAL — Campinas, 2007.
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2 PIGMENTO DO URUCUM - Bixa orellana

Como fator de escolha, Stringheta op cit, indica a cor como o primeiro
quesito de qualidade do produto. Sugestbes visuais permitem a identificagdo do

alimento e por experiéncias anteriores, evocam sensacdes sensoriais. Nesse

sentido, o uso de corantes naturais em diversos produtos industriais tem por

objetivo:

- Reforgar a cor existente: iogurte, massas e geléias.

- Padronizar a cor de um produto durante a produgao: sucos, sorvetes,
polpas de frutas e ovos.

- Repor perdas ocorridas no processamento: cereja.

- Conferir

cor:

(campari).
- Tingir: téxteis, papel, cosméticos.

balas,

gelatinas,

refrigerante,

bebidas alcodlicas

E do pigmento que envolve o grdo do urucum que é extraido o corante

natural

bixina que é soluvel em dleos e norbixina que € soluvel em agua e

emulsdes. Dependendo do método de extragdo, assim € a tonalidade da cor. Para

melhorar esse entendimento, Stringheta op cit , determinou a concentragdo do

extrato de bixina e norbixina e indicou suas aplica¢des e usos (Tabela 1).

Tabela 1 - USO DE BIXINA / NORBIXINA EM ALIMENTQOS (Liotecnica)

. Concen- |Tonalidade de . ~
Extrato Pigmento ~ Aplicacao
tracao cor
. Massas, recheios, coberturas
Baixo Amarelo
de doces e molhos
Margarina, cremes vegetais,
. . . . Amarelo > .
Lipossoluveis |Bixina Baixo . queijos, recheios, coberturas
alaranjado
de doces e molhos
Laranja Sopas, molhos e temperos
Alto .
avermelhado | caloriferos
Baixo Amarelo Massas, sorvetes, bebidas,
alaranjado iogurtes e queijos
Soluveis em Margarina, cremes vegetais,
agua e Norbixina |Moderado [Laranja queijos, bebida, iogurte e
emulsoes sorvete
. Massas, sorvetes, bebidas e
Baixo Amarelo claro doces

Fonte: STRINGHETA, 2007

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO - SEAB 2
DEPARTAMENTO DE ECONOMIA RURAL - DERAL




De acordo com Franco®, o corante natural urucum atende a legislagao
vigente e as exigéncias do mercado consumidor consciente dos beneficios de
uma alimentacdo saudavel. Mesmo sendo um produto saudavel, pode causar
transtornos alimentares. Nesse sentido deve-se considerar o bidtipo do
consumidor e observar os limites da IDA - “Ingestdo Diaria Aceitavel”,
recomendada pelo Comité FAO/OMS - JECFA.

A fumacga liquida e o extrato de urucum sdo de uso corrente nas
industrias processadoras de produtos carneos. Segundo o IPARDES® “a carne
suina favorece a elaboracdo de produtos que podem ser classificados em
frescais, defumados, curados e salgados. Os frescais sdo representados pelos
fiambres, lingligas, mortadela, paté, presunto cozido e salsicha. Os defumados
sdo o lombo, bacon, toucinho, paleta e pernil. Os produtos curados s&o
representados pela copa, lombo tipo canadense, salame e presunto cru,
enquanto os salgados s&o a costela, pés, orelha, rabo, toucinho, couro, lingua,
pele, tripa, ponta de peito e carne para charque”. O urucum e a fumaca liquida
estdo presente na famosa costelinha de porco do feijao nosso de cada dia.

A instabilidade da cor do extrato do urucum no uso em sorvetes e
bebidas geladas deve-se a presenca da luz e a variagdo do pH. Esse ponto de
estrangulamento da cadeia produtiva do urucum estd em estudo e faz parte de
trabalhos de dissertacdo e de tese em andamento USP/UFPR/UNB/UFPR e
UVMG. Também fazem parte desses estudos, os trabalhos cientificos referentes
ao uso dos gréaos de urucum como parte da racdo fornecida as galinhas
poedeiras. Os ovos com cor amarela e laranja oferecem todos os atributos e os
principios ativos do urucum.

Com a evolugdo tecnolégica dos cosméticos, Maccari Junior e
Mazuchowski®, os consumidores tém a sua disposicao diferentes produtos de
higiene e limpeza com origem conhecida em diferentes espécies vegetais. O
urucum faz parte desse sistema de fitocosméticos. A Fitocosmetologia é um
segmento da Cosmetologia que se dedica ao estudo e aplicagdo dos
conhecimentos e da agao de derivados extraidos de espécies do reino vegetal,
em proveito da higiene, da estética e da corregcdo e manutengcdo de um estado
normal e sadio (endérmico) da pele. Além dos extratos de fitocosméticos, o

* FRANCO, C.F.”"URUCUZEIRO- “Agronegdcio de Corantes Naturais”. SIMBRAU, Jodo
Pessoa/PB.2002

> IPARDES. “Andlise da competitividade da cadeia agroindustrial da carne suina no Estado do
Parana”. Curitiba, 2002

6 MACCARI JUNIOR, A e MAZUCHOWSKI.J, et al “Produtos Alternativos e Desenvolvimento de
Tecnologia Industrial da Cadeia Produtiva da Erva-Mate”. Curitiba, PR, 2000.
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pigmento dos graos de urucum é oferecido em capsulas que auxiliam e
estabilizam a cor da pele em processos de bronzeamento.

3 ACAFRAO - Curcuma longa

As industrias de massas alimenticias conferem a cor desejada pelo
consumidor com extratos de urucum, beta-caroteno ou vitamina A. O acafrao
(Curcuma Ilonga), acafrao da india, agafrdo da terra, agafroa ou gengibre amarelo,
além de ser corante usado em massas alimenticias industriais ou em usos
domésticos € uma especiaria usada como condimento. Alguns produtos carneos
sao coloridos e saborizados com agafrao. Aquele sabor levemente picante nao é
pimenta, é acafrao.

Acafrao é o principal componente de tempero do caril a indiana ou curry.
A titulo de complementagdo, o agafrdo, como o gengibre, € um produto com
potencial agricola no litoral paranaense e demanda assegurada em nichos de
mercado da Unido Européia.

Na industrializacdo de diferentes tipos de queijo, o uso do extrato de
urucum tipifica o queijo pela cor e sabor. Nesse caso, 0s queijos amarelos
alaranjados sao atraentes aos olhos do consumidor e oferecem energia, mas
possuem as mesmas calorias dos queijos brancos. Como exemplo podem ser
citados os queijos tipo “cheddar’ que quase séo similares ao original.

4 ORIGEM E DESTINO DOS CORANTES NATURAIS

O uso e aplicacdo industrial do pigmento nas agroindustrias e industrias
processadoras de colorificos/colorau representa em torno de 75% da produgao
brasileira de grdos de urucum. O restante da produgdo atende a demanda de
extratos de urucum destinados as industrias que usam corantes naturais em seus
produtos processados.

As principais tendéncias dos corantes naturais em alimentos e bebidas,
conforme Midori’, dizem respeito ao consumidor mais consciente em relagédo a

7 MIDORI, W. “Corantes Naturais”. Seminario sobre corantes artificiais e naturais em alimentos.

ITAL, Campinas, 2007
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saude e bem estar. Nesse sentido, o consumidor busca um produto com fungao
nutricional e funcional. Isso é, as refeicdes podem ser rapidas, mas com valor
nutritivo. Quanto as embalagens devem ser praticas, proporcionais ao produto e
que nao agridam a natureza. Hoje, o alimento, além de ser um prazer € uma
indulgéncia, prazer sem culpa com diversao, interatividade e surpresa.

Os principais produtos da natureza dos quais se extraem os corantes
naturais sdo conhecidos e consumidos pela maioria da populagao brasileira. Em
2004, Stringheta op cit, coordenou uma pesquisa de campo e comprovou que dos
100 entrevistados, 91% ouviram falar em corantes naturais em alimentos
industrializados; 88% associam o alimento ao atributo cor; 83% sabem da
existéncia de corantes naturais e artificiais para colorir alimentos industrializados;
100% preferem consumir alimentos coloridos com corantes naturais; e, 95% estéao
dispostos a pagar mais por um produto colorido com corante natural. Os produtos
que podem ser cultivados ou extraidos da natureza que sdao demandados pelas
industrias processadoras de corantes naturais podem ser verificados na tabela 2.

Tabela 2 — PRINCIPAIS CORANTES NATURAIS

Corante Natural Produto da Natureza
Antocianinas Berinjela, moranga, uva, agai, maca, repolho roxo, flores, gordura
Carotenodides Cenoura, pimentao vermelho, tomate, urucum
Betalainas Beterraba, beganville
Curcumina Acafrao
Carmin Cochonila — Sactylapius coccus Costa
Bixina / Norbixina | URUCUM
Clorofila Frutos / folhas
Licopeno Tomate, goiaba, maméao, melancia
Monascus Fungos do género Monascus

Fonte: STRINGHETA, 2007

Em seus estudos sobre a teoria da cor, Moreira® estabeleceu que a cor é
um fendmeno o6ptico provocado pela agdo de um feixe de luz de fétons sobre
células especializadas da retina, que transmitem através da formagao de
informacéao pré-processada no nervo 6tico dos seres vivos. Assim, o espectro de
luz visivel pode assumir diversas cores (desde a cor violeta até a cor vermelha),
em fungdo do comprimento da onda.

8

MOREIRA, G.C. “Cor Resultante do Espectro de Reflexao de Objetos sobre uma luz Incidente”.
PUC, Rio de Janeiro. Recebido em 13/03/2008 por e-mail do autor < gmoreira@inf.puc-rio.br >
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O olho humano nao consegue diferenciar componentes de cor e sim a
cor resultante; diferentemente do ouvido que consegue distinguir, por exemplo,
dois instrumentos diferentes tocados simultaneamente.

Os raios luminosos incidem na cérnea sendo entao refratados. A seguir,
estes incidem sobre a lente que tem por objetivo projeta-los na retina. Na retina
encontram-se dois tipos de fotorreceptores, os cones e o0s bastonetes, que
convertem a intensidade e a cor da luz recebida em impulsos nervosos. Estes
impulsos sé&o enviados ao cérebro através do nervo 6tico e entdo se tem a
percepc¢ao de uma cor.

5 PONDERAGCOES

A natureza oferece produtos de origem vegetal, animal e mineral, dos
quais sao extraidos todos os corantes naturais em uso e que poderao ser usados.
Para Stringheta op cit, alguns corantes naturais sao dificeis de dar estabilidade ao
produto de acordo com a cor esperada pelo consumidor. Todos os tons da cor
verde estao disponiveis nos produtos da natureza que sao capazes de absorver
clorofila. O corante natural amarelo esverdeado ou verde amarelado é extraido da
curcuma, xantofila e clorofila. O amarelo “gema de ovo” tem sua origem no
urucum, beta-caroteno e curcuma. O laranja avermelhado é extraido do urucum,
carmim e carmim mais urucum. O laranja é pigmento do urucum e beta-caroteno.
O vermelho é retirado do carmim, beterraba e antocianina. Marrom pode ser
obtido do caramelo. O corante de cor preta € uma mistura do caramelo e do carbo
vegetabilis (carvao vegetal).

E a cor azul? Em principio nao esta disponivel na natureza.

O acgafrdo Curcuma zedoaria possui em seu rizoma alguns riscos com a
cor azul. Entretanto, carece de estudos cientificos para comprovar a sua
viabilidade econémica como corante natural para colorir os produtos com cor azul.

COR E VIDA.

VIDA E LUZ.
SEM LUZ NAO EXISTE COR.
SEM LUZ NAO EXISTE VIDA.

Curitiba, 14 de abril de 2008.

Neusa Gomes de Almeida
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