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RESUMO
No Brasil, a cultura do urucum (Bixa Orellana L.) e sua producdo sdo destinadas a
comercializacdo dos grdos moidos para a producdo de colorificos e dos corantes
naturais. O colorifico € um condimento amplamente utilizado na culinaria brasileira.
Apesar dos colorificos de urucum apresentar um processo de producédo simples, o que se
tem observado é a falta de padronizacéo e controle de qualidade que séo exigidos pela
legislacdo vigente. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade dos
colorificos produzidos no Estado da Paraiba, de acordo com as normas de qualidade
estabelecidas pelos 6rgdos competentes e o processo de producdo. Foram realizadas
andlises de rotulagem, confrontando as informagdes contidas nas embalagens com a
legislacdo vigente brasileira, analises fisico-quimicas, microbioldgicas e instrumentais
para Atividade de agua. Foram encontradas inconformidades nos rétulos com as
seguintes resolucdes: RDC 360/03, RDC 359/03 e a RDC 259/02; as inconformidades
foram evidenciadas na designacao do produto, nos ingredientes, no nimero de lote e nos
valores de porcdo e medida caseira. Nas composi¢des quimicas das amostras foram
encontradas grandes variacdes nos teores de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e
carboidratos que sdo consequéncias do processo de producdo adotado e dos ingredientes
utilizados na formulacdo. As amostras de colorificos artesanais e de pequenas industrias
foram as que apresentaram maiores valores de contamina¢do microbiana. Neste
trabalho, ficou comprovado que existe falta de padronizacdo e de controle de qualidade

exigido pela legislacdo na fabricacdo dos colorificos de urucum produzidos na Paraiba.

Palavras chaves: Colorifico; rétulo; legislacdo; formulagdo; processo produtivo



SANTOS, B.M. Quality of produced annatto spice and marketed in the state of Paraiba. 2016.
Job Completion course- Food- Technology Course Federal University of Paraiba, Jodo
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ABSTRACT

In Brazil, the culture of the annatto (Bixa Orellana L.) and its production are addressed the
trading of ground seeds to produce colorific and natural dyes. The colorific is a condiment
widely used in Brazilian cookery. Although the annatto colorific presents a simple production
process, what it has been observed is the lack regarding the patterning and quality control that
are need according to the current legislation. In this way, this study has been done to evaluate
the colorific quality produced in the State of the Paraiba, according to the established rule by
the responsible organs and its production process. Labeling analysis have been done, to
compare the information presents in the packaging to current Brazilian legislation,
physicochemical analysis, microbiological and instrumental for water activity. Inconsistency
have been found in labels regarding the following resolutions: RDC 360/03, RDC 359/03 and
the RDC 259/02; the inconsistency have been visible in product designation, in ingredients, in
lot number and in the portion values and homemade measuring. In the samples chemical
compositions have been found great variation in the moisture content, ashes, protein, lipids
and carbohydrates that are consequences of the production process adopted and ingredients
used in its conception. The handmade and small factories colorific samples were which shown
the greatest microbial contamination values. In this paper, has been verified that there is a lack
regarding the patterning and quality control that it is need by the legislation in annatto

manufacturing produced in Paraiba.

Keywords: Colorific; label; legislation; formulation; productive process.
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INTRODUCAO

No Brasil, a cultura do urucuzeiro (Bixa Orellana L.) e sua producdo sdo destinadas a
comercializacdo dos grdos moidos para a producdo de colorificos ou colorau e para a
producdo dos corantes denominados bixina, norbixina e nobixato (FABRI et al., 2015). O
colorau € um po6 fino de cor vermelho-alaranjado, de odor e sabor préprios, de acdo
conservante, utilizado como componente indissociavel de inumeros pratos da culinaria
brasileira (MARCADANTE, 2001).

No Brasil, em 2012, a producéo de urucum foi de 11.750 toneladas, e 0 maior produtor
foi a regido Sudeste com 63%, seguido das regides Norte e Nordeste (IBGE, 2012). Para essas
regides do pais, a cultura do urucuzeiro é de grande importancia porque 78,2 % do seu cultivo
tém origem na agricultura familiar (FRANCO, 2007).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) permite o uso dos
carotenoides de urucum em diversos produtos alimenticios, no entanto, para a producdo dos
colorificos, um tempero amplamente utilizado nas regides Norte e Nordeste, as sementes sdo
mais utilizadas. Essa producdo de colorificos vem sendo realizada por métodos caseiros e
industriais, como acontece nos estados de S&o Paulo e da Paraiba (FERREIRA, 2011).

Apesar dos colorificos de urucum apresentar um processo de producdo simples, o que
se tem observado € a falta de fiscalizagdo dos 6rgdos competentes, na padronizacédo e controle
de qualidade que sdo exigidos pela legislacdo vigente (FERREIRA, 2011; SANTOS, 2015).

Um dos maiores problemas observados na producdo do colorifico pela fabricacédo
artesanal ou industrial € a contaminagdo causada por microrganismos. Esta contaminacgdo é
decorrente em grande parte do beneficiamento das sementes de urucum (CARVALHO, 2012).
Durante o processo de fabricacdo, devem ser tomados muitos cuidados, para garantir a
qualidade do produto final sem riscos de contaminacdo. Esses cuidados envolvem a selecédo
de matéria-prima de boa qualidade e cuidados na secagem e na higiene, durante a
manipulagio das sementes (SOUZA E SAO JOSE, 2009).

Nesse contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade dos colorificos de
urucum produzidos no estado da Paraiba, através da legislacdo vigente brasileira e do
processo de producdo, visando alertar a populacdo e os produtores de colorificos sobre os
principais problemas encontrados na padronizagdo, na identidade e na qualidade desses

produtos.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral
Avaliar a qualidade dos colorificos de urucum produzidos no Estado da Paraiba, de
acordo com as normas de qualidade estabelecidas pelos érgdos competentes e o0 processo de
producao.
2.2 Objetivos Especificos
» Auvaliar a adequacao dos rotulos de colorificos de urucum segundo a legislagéo vigente
brasileira;
» Avaliar a qualidade das amostras dos colorificos através de analises instrumentais,
fisico-quimicas e microbioldgicas;
» Acompanhar o processo de producdo das amostras de colorificos de urucum estudadas
e verificar sua influéncia no produto final;
» Verificar as falhas existentes no processo de producdo dos colorificos e, a partir desses
dados, estimular as empresas a melhorarem a qualidade de seus produtos.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 O Urucum (Bixa Orellana L)

A Bixa Orellana L (urucum) € um arbusto perene, que pertencente a familia Bixaceae,
origindrio da América tropical, as sementes apresentam em sua pelicula externa um
carotenoide avermelhado denominado “bixina” e que cresce espontaneamente, nas diferentes
regides geograficas do Brasil, principalmente, nas regides Norte e Nordeste, onde seu cultivo
é mais difundido (Figura 1) (SANTANA, 2006).

Figura 1 - Urucum (Bixa Orellana L)
Fonte: Autor

O nome popular “urucum” tem origem na palavra tupi “uruku”, que significa
“vermelho” (EMBRAPA, 2009). Das sementes de urucum, tribos indigenas, brasileiras e
peruanas, removem um pigmento vermelho usado como corante, protetor de pele e repelente
de insetos (BARBOSA FILHO, 2006).

De acordo com Franco (2002), o urucum apresenta a seguinte classificacdo botanica
no reino vegetal:

Subdiviséo: Angiosperma

Classe: Dicotiledoneae

Ordem: Parietales

Sub- Ordem: Cistianeae

Familia: Bixaceae

Espécies: Bixa Orellana L. (tipo mais cultivado), Bixa arborea, Bixa Americana, Bixa
urucurana, Bixa purpurea, Bixa upatensis, Bixa tinetoria, Bixa oviedi.

As plantas apresentam um sistema radicular do tipo pivotante, contendo um eixo

principal, onde a partir deste eixo brotam, lateralmente, ramificagdes secundarias e terciario.
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O seu caule é lenhoso e relativamente reto, de onde partem varios ramos que formam
uma copa de aspecto bem frondoso. As folhas se predem a superficie dorsal e ventral dos
ramos, de forma alternada; sdo inteiras, apresentam nervuras longas e possuem coloracéo
verde. As flores, grandes e na cor branca ou em varias tonalidades sdo emitidas praticamente
durante todo ano, no entanto, com maior intensidade em duas épocas (junho/julho e
novembro/ dezembro — Nordeste), definindo as safras da planta, normalmente, a abertura das
flores ocorre primeiramente na parte inferior e depois na porcdo superior da inflorescéncia.
Nos frutos do urucum denominados de cépsulas ou cachopas, observam-se coloragdes
variadas, desde verde-clara a verde-escura, amareladas ou vermelhas- escuras (Figura 2)
(FRANCO et al., 2002).

Os frutos do urucuzeiro (Capsulas ou cachopas) apresentam espinhos inofensivos,
possuem uma forma ovoide e contém de 2 a 3 carpelos. No seu interior, é encontrada uma
média de 30 a 40 sementes (Figura 2) (FRANCO, 2007).

4™
ox }‘:
¥

Figura 2 - Frutos do urucuzeiro (Cachopa)
Fonte: Autor

As sementes de urucum s@o compostas quimicamente de 40 % a 45 % de celulose, de
3,5 % a 5,2 % de acucares, de 0,3 % a 0,9 % de 6leo essencial, de 3 % de 6leo fixo, de 4,5 %
a 55 % de pigmentos, de 13 % a 16 % de proteinas, aléem de alfa e betacarotenos
(EMBRAPA, 2009).

No Nordeste e Sudeste do Brasil, a colheita do urucum ¢é realizada aproximadamente,
apos 130 dias da abertura da flor, quando € verificado que a maior parte das capsulas estao
secas mudando da cor verde, amarelo e vermelho para castanho ou marrom. No Norte, esse
periodo é de 60 a 80 dias (Figura 3) (FRANCO, 2006).
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Figura 3 - Capsulas de urucum mudando a coloragdo no processo de secagem
Fonte: http://echaporapra.blogspot.com.br/p/urucum-e-beneficios.html

Os cultivos do urucuzeiro estdo presentes em quase todo territério brasileiro, e
representa uma forte renda para pequenos agricultores (SOUZA, 2009). No Brasil em 2012
foram produzidos 11.750 ton, sendo a regido sudeste a maior produtora com 4.216 ton onde o
Estado de Sdo Paulo liderou com (63%), a regido Norte ficou em segundo lugar, com uma
producdo de 4.093 ton. No nordeste do Brasil, a producédo foi de 2.066 ton, cujo maior
produtor foi a Bahia, com (55%) seguido da Paraiba, com (28%) (IBGE, 2012).

O urucum €é economicamente importante para as regides Norte e Nordeste do Brasil,
porque 78,2 % do seu cultivo tem origem na agricultura familiar (FRANCO, 2007). A maior
parte da producéo de urucum oriunda da agricultura familiar € direcionada para a fabricacéo
dos colorificos popularmente conhecidos como “colorau”, condimento amplamente utilizado
na culinaria brasileira (SILVIA et al., 2002).

A principal justificativa econdbmica do urucum constitui-se na utilizacdo das suas
sementes como corante-natural para diversos setores industriais, especialmente, de produtos
alimenticios (incluindo produtos lacteos, manteiga, margarina, queijos e produtos de
panificacdo), industrias téxteis, farmacéuticos e de cosméticos (SCOTTER, 2009). No cultivo
do urucuzeiro, grande parte das sementes destina-se, em geral, aos mercados nordestinos de
colorificos, e a producdo de corantes naturais, para o Sul do Pais (FRANCO et al., 2002).

O teor de bixina é um dos parametros mais relevantes que determina a qualidade das
sementes de urucum. A concentragdo de bixina na semente varia conforme a localizagdo
geogréfica da cultura, a altitude da &rea onde sdo exploradas, as condi¢des climaticas locais e
0 tipo ou a variedade da planta. Essa concentracdo pode variar de 1,94 & 5,5 % de bixina na
semente ou raramente acima desse percentual (EMBRAPA, 2009).

O preco de venda das sementes de urucum € determinado pelo teor de bixina.
Tratando-se de qualidade, para que os grédos de urucum sejam classificados como tipo

exportacdo, eles devem apresentar um teor minimo de bixina na semente, hoje fixado em 4%.



16

Esse valor estd bem acima dos 2,5% exigidos ha 20 anos pelo mercado internacional.
Entretanto, a média nacional de teor de bixina nas sementes fica em torno de 3,5% (FABRI et
al., 2015).

Atualmente varias pesquisas estdo sendo realizadas, a fim de melhorar a qualidade das
sementes de urucum. A Empresa Estadual de Pesquisa Agropecudria da Paraiba S.A.
(EMEPA) conseguiu desenvolver variedades de plantas de urucum que oferecem mais de 5%
de teor de bixina nas sementes, atraves de melhoramento genético (FRANCO, 2007). Santana
(2008) avaliou os efeitos do armazenamento em quatro condi¢cdes de conservacao sobre os
teores de bixina das sementes e pode concluir que o armazenamento sobre refrigeracéo a 10°C
foi o que apresentou melhor resultado com relagdo aos teores de bixina.

3.2 Corantes Naturais de Urucum e sua Aplicacdo na Induastria

A cor é um atributo que esta diretamente relacionado a aceitacdo de um alimento,
sendo um componente fundamental da qualidade que, mesmo altamente subjetivo, induz aos
apelos de sabor, de aroma e de textura. Colorir os alimentos, para torna-los mais atraentes, é
um método utilizado desde a antiguidade. No Brasil, a cultura do urucum (Bixa Orellana L) e
sua producdo destinam-se a comercializacdo dos grdos moidos para a producéo de colorifico e
corantes naturais (FABRI et al. , 2015).

A cor refere-se a percep¢do humana aos materiais coloridos-vermelho, verde, azul e
etc. A maior parte das informacdes que recebemos nos é transmitida pela visdo. Os alimentos
tém cor devido a sua capacidade de emitir ou refletir diferentes quantidades de energia a
comprimentos de onda capazes de estimular a retina do olho (BERGAMINI, 2007).

Nos principais grupos dos corantes naturais, destacam-se os carotenoides, que séo
amplamente distribuidos na natureza (CARDARELLI, 2008). Presente em todos 0s
organismos fotossintéticos, os carotenoides sdo importantes pigmentos responsaveis pela cor
do amarelo ao vermelho de muitas frutas, flores, legumes, hortalicas, tubérculos e de alguns
animais (passaros, insetos, peixes e crustaceos) e microrganismos (leveduras) (LAGO, 2007).

Alguns carotenoides se destacam ndo apenas pelo seu poder corante, como também
por apresentarem funcdo benéfica como atividade pro-vitaminica A e outras fungdes como
protecdo contra certos tipos de céancer, doencgas cardiovasculares, catarata, degeneracdo
macular e fortalecimento do sistema imunologico (KRINSKY E JOHNSON, 2005). As
sementes de urucum sao ricas em carotenoides, dos quais se destaca a bixina e a norbixina
(Figura 4) (SCOTTER, 2009).
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Figura 4 - Estrutura da bixina e norbixina

A bixina é o pigmento de coloracao vermelha e solivel em 6leo, e a norbixina, éster da
bixina, de coloracdo amarela e soltvel em 4gua. E a forma de solubilidade que determina a
aplicacdo dos corantes do urucum. A bixina, por exemplo, sendo lipossoluvel, é empregada
em laticinios, em produtos como margarina, queijos, manteiga e em outros produtos oleosos;
ja anorbixina, sendo soltuvel em agua, aplica-se ao fabrico de iogurtes, sorvetes, refrigerantes,
cervejas e a formulacdo de alguns tipos de queijo. A bixina, apesar de ser carotenoide, ndo
possui atividade vitaminica A, entretanto € um dos corantes naturais mais estaveis
(EMBRAPA, 2009).

Embora os corantes naturais apresentem desvantagens de baixa estabilidade e alto
custo quando comparados aos corantes artificiais, 0s naturais tém sido utilizados ha anos, sem
evidéncias de danos a salde. Portanto, apesar das desvantagens, atualmente, na industria
alimenticia, ha uma crescente substituicdo dos corantes sintéticos por naturais, por conferirem
ao produto aspecto natural, o que aumenta a aceitacdo pelo consumidor (SOUZA, 2012).

No Brasil, a portaria n® 540, de 27 de outubro de 1997 do Ministério da saude (MS),
aprova 0 Regulamento Técnico de Aditivos Alimentares e aborda as defini¢les, a
classificacdo e o emprego. De acordo com essa portaria, 0s corantes sao substancias que
conferem, intensificam ou restauram a cor de um alimento.

O Ministério da Saude aprova o uso dos carotenoides de urucum em varios produtos
alimenticios que abrange gelados comestiveis, balas e similares, massas alimenticias,
biscoitos e produtos de panificacdo, cereais, carnes, sopas, molhos, condimentos, bebidas néo

alcoolicas, sobremesas e preparagdes culinarias industrias e tambeém suplementos néo
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vitaminicos. Os percentuais que podem ser adicionados nesses alimentos variam de 0,001 a
0,02% de bixina ou norbixina (FERREIRA 2011).
3.3- Processos de Producéo dos Colorificos de Urucum

As praticas de pos-colheita apresentam significativa importancia no processo
agroindustrial do urucuzeiro, devido a influéncia direta na qualidade do produto final. A pds-
colheita tem inicio no momento seguinte a colheita propriamente dita, sendo composta das
seguintes etapas: recolhimento dos frutos no campo, pré-secagem dos frutos,
descachopamento (retirada das sementes de dentro das cachopas), peneiramento, secagem das
sementes, ensacamento, classificacdo e comercializagdo (FRANCO, 2006).

O colorifico de urucum pode ser obtido por diferentes processos que vdo desde
técnicas simples, como a pilagem, até tecnologias industriais mais complexas (CARVALHO,
2010). De forma geral, o colorifico ou colorau € produzido a partir das sementes do urucum,
previamente aquecidas a 70°C em o0leo vegetal, seguido de abrasdo com fuba ou farinha de
mandioca ou pela mistura destes com urucum em po6, obtido por extracdo com solventes
(MERCADANTE, 2001).

Segundo a Fundacdo Centro Tecnologico de Minas Gerais-CETEC (2005), em
processos de producdo de colorificos de urucum artesanais, as sementes de urucum sdo
submetidas a secagem ao sol, em bandejas, por 24 horas. Ap6s a secagem, as mesmas Sao
colocadas de molho no 6leo de soja na véspera da fritura. A etapa de fritura é realizada em
fogo baixo, por um periodo de 3 a 4 minutos. Depois que as sementes estdo em temperatura
ambiente, é realizado a mistura com os demais ingredientes, fuba de milho e sal. No processo
artesanal, a pilagem € executada em pildo de madeira, para extragdo do corante. Apés a
pilagem, a mistura deve ser passada em peneira domésticas de nylon com orificios bem
pequenos de aproximadamente 15 cm. A porcdo da mistura que ficou retida na peneira, na
primeira peneiragem, deve ser novamente triturada, para aumentar o rendimento do processo.

De acordo com Carvalho (2010), no ambito industrial, a producdo de colorifico de
urucum tem sido realizada por trés processos distintos; em dois desses processos, o colorifico
é obtido a partir do processamento direto das sementes, e a diferengca entre eles é a
participacdo ou ndo da semente no produto final. E no terceiro processo, o colorifico é
produzido a partir da mistura do fuba com o corante ja extraido das sementes de urucum.

O processo industrial para producéo de colorificos consiste na mistura das sementes de
urucum com o 6leo vegetal, podendo ser realizado sobre aquecimento ou ndo. A quantidade
de oleo e aproximadamente 10% do peso das sementes, podendo haver variacdo de acordo

com a qualidade dos grdos. A mistura é realizada até o periodo em que ocorre a migracédo
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parcial dos pigmentos da semente para o 6leo. E adicionada a semente de milho, ou fuba, e
continuada a mistura, até que todo o pigmento seja liberado das sementes. A proporcao de
sementes de urucum e semente de milho ou fuba de milho depende da cor desejada para os
colorificos e a qualidade das sementes de urucum. Entretanto, comumente € utilizada uma
proporcdo de uma parte de sementes para trés a cinco partes de milho ou fuba. Quando as
sementes ndo participam do produto final, é realizado o peneiramento para retirar as sementes
esgotadas, quando participam ndo ocorre a etapa de peneiramento, e sim a moagem da mistura
de milho, semente de urucum e 6leo (CARVALHO, 2010).

3.4-Qualidade dos Colorificos de Urucum

Os carotenoides de urucum tém uma aplicagéo industrial bem diversificada, mas esses
pigmentos sdo mais utilizados pela industria de alimentos e pela culinaria doméstica, para a
producdo de colorificos (FERREIRA, 2011).

Segundo a legislacdo de alimentos em vigor da Comissdo Nacional de Normas e
Produtos Alimenticios (CNNPA), Resolucdo RDC n°12 de 24 de julho de 1978, o colorifico é
classificado como condimento ou tempero que sdo produtos constituidos de uma ou diversas
substancias sapidas, de origem natural, com ou sem valor nutritivo, empregado nos alimentos,
com o fim de modificar ou exaltar o seu sabor. O colorifico deve ser preparado com matérias-
primas de boa qualidade, ndo apresentar cheiro acre ou rangoso e ndo conter substancias
estranhas a sua composi¢ao normal, ndo sendo permitida a presenca de sujidades, parasitas ou
larvas. As caracteristicas organolépticas dos colorificos sdo: p6d fino de cor alaranjada com
cheiro e sabor proprio.

Segundo Fabri (2015) o mercado de urucum corresponde a 90% do total do consumo
de corantes naturais no Brasil e a 70% de corantes naturais no mundo. Onde 40% da colheita
brasileira sdo utilizadas para a extracdo de bixina (o corante), 50% para a producdo de
colorifico e 10% para outras aplicacdes.

Um dos maiores problemas observados na producdo do colorifico pela fabricacdo
artesanal ou industrial é a contaminagdo causada por microrganismos. Esta contaminacgéo é
decorrente em grande parte do beneficiamento das sementes de urucum, que, na maioria das
vezes, é realizado no solo, sem nenhum cuidado com a higiene, o que significa que mesmo
um bom controle sanitario do processo de producgédo ndo garante um produto saudavel, se nao
forem usadas matérias-primas de qualidade. Esse problema é particularmente observado nos
colorificos artesanais (CARVALHO, 2010).

No colorifico, € comum encontrar inadequacdes nas informagdes contidas nos rotulos

que sdo importantes ao consumidor e exigidas pela legislacdo vigente como também variacoes
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nos teores de cinzas, umidade, proteinas, carboidratos e lipidios informado nos rétulos e os
obtidos analiticamente (FERREIRA, 2011; SANTOS, 2015).

Ferreira (2011) avaliou a qualidade de colorificos de urucum produzidos em diferentes
regides do Brasil e verificou a falta de padronizacdo e de controle de qualidade exigida pela
legislacdo vigente de rotulagem, a elevada varia¢éo nos teores de umidade, cinzas, proteinas e
lipidios declarados nos rotulos e os obtidos analiticamente e a presenga de sujidades e
substancias estranhas nas amostras. Os colorificos adquiridos em supermercados
apresentaram-se dentro dos padrfées microbiologicos exigidos, diferente dos obtidos em feiras
livres, os quais apresentaram valores elevados de contaminacao.

Souza (2009) encontrou resultados negativos para enteroparasitas nas 105 amostras de
colorificos analisadas atendendo os padrdes exigidos pela RDC n° 276 de 22 de setembro de
2005, concluindo que a alta temperatura do 6leo de soja no processamento do colorifico, no
momento da fritura das sementes de urucum, possivelmente contribui de maneira significativa
para melhoria da qualidade do produto no que se refere a contaminacgao por parasitas.

Lima (2013) analisou a qualidade microbioldgica de colorificos e cominho adquiridos
em feiras livres antes e depois de passar pelo processo de irradiacdo, as amostras in natura
apresentaram elevada carga microbiana para mesdéfilos, principalmente, o cominho, as
amostras de colorificos apresentaram-se dentro dos limites maximos exigidos para bolores e
leveduras, ndo foram detectadas presenga de Salmonella spp e Escherichia coli e todas as
amostras de colorificos deram resultados positivos para Coliformes termotolerantes. O
processo de irradiacdo gama foi eficiente na esterilizacdo, pois levou a reducdo no nimero de
microrganismos presentes nas amostras in natura.

A crescente preocupacgdo coletiva pelo consumo de alimentos seguros é um dos
maiores desafios que enfrenta atualmente a industria alimenticia. Dessa forma, a implantacédo
de um sistema eficiente que garanta a qualidade dos alimentos é uma ferramenta para prevenir
a possibilidade de produzir alimentos que causem danos a salde (SOUZA et al, 2009). De
acordo com o artigo 6°, da Lei 8078/90 (Codigo de Protecéo e Defesa do Consumidor), € por
meio do rétulo dos alimentos que se tem acesso a informagdes como qualidade, caracteristicas
nutricionais, composicéo e risco que os produtos poderiam apresentar.

Além da qualidade microbioldgica, fisico-quimica e das verificagbes macro e
microscopicas, nos ultimos anos, varios estudos tém-se preocupado em avaliar a rotulagem,
uma vez que, quando feita, de forma precisa e adequada, ¢ fundamental para prover ao
consumidor subsidios que possibilitem a escolha de alimentos, de acordo com suas
necessidades (SILVA; NASCIMENTO, 2007). O acesso a informacdo correta sobre o



21

contelldo dos alimentos configura uma questdo de seguranca alimentar e nutricional
(CAMARA et al., 2008).

Dentre as principais legislacbes para rotulagem de alimentos que orientam o
consumidor, destacam-se a RDC N° 259, de 20 de setembro de 2002, que aprova o
Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados; a RDC 360 de 03 de
dezembro de 2003, regulamento técnico sobre rotulagem nutricional para alimentos
embalados; a RDC 359 de 23 de dezembro de 2003 regulamentos técnico de porcbes de
alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional, a lei Federal n°® 10.674 de 16 de maio
de 2003 que torna obrigatdria a informagdo da presenca ou auséncia de gluten nos alimentos e
a Res. N° 27/10 — ANVISA que dispde sobre as categorias de alimentos e embalagens isentos

e com obri gatoriedade de registro.
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4. MATERIAL E METODOS
4.1 Obtencao das Amostras

Foram coletadas 6 amostras de colorificos no periodo de Marco a Abril de 2016.
Durante a coleta das amostras, foram realizadas visitas as unidades de producédo, a fim de
conhecer o processo produtivo dos colorificos analisados. Apos a coleta até o término das
analises, as amostras foram armazenadas em refrigeracdo a temperatura de 10°C e sob
protecao da luz.

Entre as amostras analisadas, 4 s&o industrializadas de diferentes marcas, sendo 2
amostras de industrias de grande porte, que comercializam em todo territorio brasileiro (ACIG
1 e ACIG 2), e 2 amostras de fabricas regionais, que comercializam no estado da Paraiba
(ACIP 1 e ACIP 2); 2 sdo de amostras de colorificos de producéo artesanal vendidas em feiras
livres (ACART 1 e ACART 2). Essas amostras foram produzidas nas seguintes cidades do
Estado da Paraiba: Itatuba, Cabedelo, Jodo Pessoa, Guarabira, Pirpirituba e Pildes.

4.2 Analises de Composic¢Ges Quimicas dos Colorificos

Para as determinac@es fisico-quimicas de composicdo centesimal foram utilizados os
laboratérios de Fisico-Quimica do DTA/CTDR/UFPB para as analises de umidade, cinzas e
lipidios e o laboratério de tecnologia de alimentos-LTA no CT/UFPB para a analise de
proteinas, seguindo os métodos descritos nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 2008).

4.2.1 Residuo mineral fixo total ou cinzas totais

Para determinacdo da % de cinzas, foram pesadas 3g da amostra em cadinho de
porcelana. Apds este procedimento, as amostras de colorificos foram submetidas a calcinacao,
em chapa elétrica e em seguida incineradas em mufla (550° C), até a obtencédo das cinzas com
coloracdo branca ou ligeiramente acinzentada, e em seguida, aguardou-se, até as amostras
atingirem a temperatura de 100°C e posteriormente serem colocadas em dessecador, até
temperatura ambiente, em seguida, foram pesadas, para a determinacdo do teor de cinzas
totais (% Cinzas), conforme a Equagéo (1):

, 100 x N
%Cinzas = —p (1)

Onde:



23

P: Peso inicial da amostra (g) utilizado na analise de cinzas
N: Peso em gramas de cinzas

4.2.2 Determinagéo da Umidade

Para a determinagdo da % de umidade, foi pesado aproximadamente 2 g de amostra,
em um cadinho de metal, previamente preparado (aquecida em estufa a temperatura de
105°C/1 hora, e resfriada até temperatura ambiente, em dessecador). Em seguida as amostras
foram submetidas & secagem em estufa a 105°C, por 12 horas. Ao final deste periodo foram
acondicionadas em dessecador até atingir a temperatura ambiente e posteriormente pesada

para determinacdo do teor de umidade (% Umidade), conforme a Equacéo (2):

, 100 x N
% Umidade = — 2)

Onde:
P: Peso inicial da amostra (g) utilizado na analise de umidade

N: Peso da amostra seca

4.2.3 Determinacdo de Proteinas

Para determinacdo do teor de proteinas, quantificou-se o teor de nitrogénio total,
utilizando o método de Kjeldhal modificado.

As amostras de colorificos foram pesadas (~0,5 g) em papel manteiga e transferidas
para o tubo micro-kjedahl, contendo &cido sulfurico concentrado (~12 ml) e mistura catalitica
(~0,19). Em seguida, os tubos foram colocados em bloco digestor e submetidos a digestao
Umida sob aquecimento. Nessa etapa, a temperatura foi elevada gradativamente de 50°C em
50°C, a cada 30 minutos, até atingir 360°C, e o término da digestdo foi observado quando as
amostras ficaram transparentes.

Apoés a digestdo, as amostras foram submetidas & destilagdo em digestor micro-
Kjeldhal. Em seguida, o borato de aménio obtido é submetido a titulagdo com acido cloridrico
a 0,1 M e indicador misto. Apds a destilacdo, o volume de &cido gasto foi registrado e
procedeu-se o calculo do teor de nitrogénio total, conforme a Equacéo (3):

V x 0,14 x 0,951
%NT = > 3)

Onde:
P: Padronizacgdo do HCL
V: volume de solugéo gasto na titulacéo
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Considerou-se o fator de conversdo de proteinas de 6,25, segundo IAL (2008), e obteve-se 0
valor de proteina bruta, utilizando-se a equag&o:

%PB = %NT x 6,25 (4)
Em que:

%NT: Porcentagem de nitrogénio

4.2.4 Determinacdo do teor de lipidios totais

Para determinacédo da % lipidios, foram pesados, aproximadamente, 4g de amostra em
um papel de filtro que, em seguida, foi acondicionado em um cartucho e inserido no extrator
tipo Soxhlet. A extracdo da fracdo lipidica foi realizada com o solvente Hexano, sob
aquecimento a aproximadamente 65°C, em chapa elétrica por 6 horas. Apds este periodo o
excesso de solvente foi removido por aquecimento em chapa elétrica. Apo6s eliminacdo do
excesso, os balbes foram transferidos para dessecador, até atingirem a temperatura ambiente e

em seguida foram pesados para quantificacdo dos lipidios totais segundo a Equacéo (5):
N
%LT = — % 100 (%)
mo

Em que:
N= Peso da fracéo lipidica (g) ap0ds a eliminacdo total do solvente de extracao

mo= Massa inicial da amostra (Q)

4.2.5 Determinacdo dos carboidratos totais (% CT)

O teor de carboidratos foi determinado por diferenga conforme a equagéo abaixo:
%CT = 100 — (%U + %Cz + % Ptns + % LT) (6)
Onde:
% U: Umidade
%Cz: Cinzas totais
%Ptns: Nitrogénio total
% LT: Lipidios totais
4.3 Analise de Rotulagem dos Colorificos

As amostras de colorificos foram avaliadas quanto a rotulagem confrontando as
informagdes contidas nos rétulos com as exigidas pela legislacdo vigente, RDC N° 259/2002
Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados, RDC 360/ 2003,

regulamento técnico sobre rotulagem nutricional para alimentos, RDC 359/2003 regulamentos
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técnico de porcbes de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional, Lei Federal n°
10.674 de 16 de maio de 2003 que torna obrigatdria a informacdo da presenca ou auséncia de
gluten nos alimentos e a Res. N° 27/10 — ANVISA, que dispde sobre as categorias de
alimentos e embalagens isentos e com obrigatoriedade de registro.

Para conferir a legitimidade dos rétulos, foi elaborada uma ficha de avaliagdo com as
informagdes contidas nas resolugdes anteriormente citadas e foram consideradas em
inconformidade todas as amostras que apresentaram, pelo menos, um item em néo
conformidade com a legislacdo vigente.

4.3.1 Determinacéo do Valor Energético

A determinacdo do valor energético calculado (VET) foi realizada de acordo com
BRASIL (2003), utilizando-se os teores, em gramas (g), de carboidratos, proteinas, gorduras,
declarados no rétulo de cada amostra e considerando como fatores de conversdo para
carboidratos e proteinas 4 Kcal/g e para lipidios 9 kcal/g, por meio da equacéo:

VEC = 4C + 4P + 91 @)

Onde:

VEC: valor energético calculado

C= quantidade de carboidratos

P= guantidade de proteinas

L= quantidade de lipidios

4.4 Determinacdo Instrumental da Atividade de agua (aw)

Os valores de atividade de agua (Aw) das amostras foram obtidos em analisador de
atividade de &4gua (Aqua Lab Dew Point water Activy Meter 4 TEV) por ponto de orvalho
com controle interno de temperatura. Foram realizadas trés leituras de cada amostra a uma

temperatura de aproximadamente 25°C.

4.5 Andlises estatisticas

As analises de composicdo quimica e instrumental para atividade de &gua foram
realizadas em triplicata.Os resultados foram tratados utilizando-se a analise de variancia
(ANOVA) seguidos de teste de Tukey para identificar diferencas significativas entre as
médias, utilizando o softwareSTATISTIC versdo 7.0. Diferengas entre as médias ao nivel de

5% (p<0,05) foram consideradas significativas.
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4.6 Analises Microbioldgicas

As amostras foram analisadas de acordo com os parametros exigidos pela RDC n° 12
de 02 de fevereiro de 2001, para salmonella e coliformes fecais a 45°C. A determinacéo
quantitativa de bactérias do grupo coliformes a 35°C; a 45°C foi realizada de acordo com a
técnica de ndmero mais provavel (NMP/g), recomendada pela American Public Health
Association.

Para a determinacdo de coliformes fecais, foram pesadas assepticamente, 25 gramas de
cada amostra e adicionados a 225 ml de solucéo salina estéril (NACL 0,85% p/v) de peptona
(SSP), a fim de se obter a diluicdo inicial (10-*). Em seguida, 1 ml desta diluicdo foi
adicionado em tubo contendo 9 ml de solugéo salina peptonada (SSP) 0,1% obtendo-se a
diluicdo (10-2), e 0 mesmo procedimento foi realizado para a diluicdo (10-3). Apos este
procedimento, de cada uma das dilui¢6es aliquotas iguais foram transferidas para trés tubos de
ensaio de cada diluicdo, contendo Caldo Lauril Sulfato triptose e um tubo coletor de gas (tubo
de Durhan).

Todos os tubos foram identificados e incubados, em estufa a 45°C, por 24 horas. No
caso de coliformes, a presenca deste grupo de bactérias foi observada pela turvacdo do meio
com producdo de gas e pelo nimero de tubos com resultados positivos, em cada uma das
diluicbes empregadas foi determinado o NMP/g por cada amostra, tendo como base a tabela
estatistica de Hoskins, os tubos com resultados positivos foram transferidos para o caldo
Escherichia coli (EC) e Verde Brilhante Bille (VB) para identificacdo de coliformes totais e
termotolerantes, a presenca destes grupos de bactérias foi observada pela turvacdo do meio e
producdo de gas e para os tubos Escherichia coli (EC) com resultado positivo foi realizada a
etapa de confirmacdo (FRANCO, 2010).

Na determinacdo de Salmonella foi realizado o pré- enriquecimento homogeneizando
25 g do colorifico com 225 ml de caldo lactosado, em seguida foi incubado a uma temperatura
de 35°C a 37°C, por um periodo de 18-24 horas. Apds esta etapa, foi transferido 1 ml do
homogeneizado para um tubo contendo 10 ml de caldo tetrationato e 0,1 ml para um tubo
contendo 10 ml de caldo Rappaport- Vassiliadis, o primeiro tubo foi incubado a 35°C e o
segundo a 43°C por 24 horas. Em seguida foi realizada a semeadura por esgotamento em agar
seletivo, utilizando os caldos de enriquecimento em placas de 4gar Bismuto sulfito (BS), agar
de desoxicolato-lisina-xilose (XLD) e, em seguida, incubado a 35°C-37°C por 24 horas, até
obter col6nias tipicas; posteriormente foi realizada a identificacdo das col6nias suspeitas
(FRANCO, 2010).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Processos de Producdo das Amostras de Colorificos

As amostras de colorificos estudadas apresentaram diferenca no seu processo de
producdo, embora este ndo tenha sido um critério de selecdo, das seis amostras analisadas foi
possivel observar cinco processos de producéo diferentes.

Nas industrias de grande porte,o processo de producdo de colorificos € semelhante aos
descritos por Carvalho (2010). Na unidade de producdo da amostra de colorifico industrial de
grande porte 1 (ACIG 1), o processamento inicia-se pela semente de urucum previamente
seca, seguido da mistura de 6leo de soja, fuba de milho e sal, e posteriormente é realizado o
peneiramento, para retirar as sementes esgotadas, obtendo, assim, o colorifico que é embalado
e comercializado (Figura 5).

Na amostra de colorifico industrial de grande porte 2 (ACIG 2), o processo de
producdo inicia a partir da pasta de bixina (corante) adquirido de fornecedores e na unidade de
producdo é realizado apenas a mistura sob aquecimento do corante com fuba de milho e sal,

obtendo, assim, o produto final, o colorifico (Figura 6).

Figura 5- Processo de produgdo da amostra ACIG 1.
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Figura 6- Processo de producéo da amostra ACIG 2
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As duas industrias de pequeno porte, das amostras (ACIP 1 e ACIP 2) apresentaram 0
mesmo processo de producdo, partindo das sementes de urucum secas que sdo misturadas ao
0leo de soja, para a extracdo do pigmento, em seguida é adicionada a mistura semente de
milho e sal. E realizada a moagem, e o material moido é transferido para um misturador em
aquecimento; sai do misturador o produto final que é embalado e encaminhado para o

comércio da regido (Figura 7).

Figura 7- Processo de produgéo das amostras ACIP 1 e ACIP 2
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Os colorificos de producgéo artesanal apresentaram diferenca no processo de produgédo
entre as duas amostras analisadas e também, quando comparados as amostras industriais. Em
producdes caseiras, 0 processamento das sementes de urucum inicia-se no campo com 0
recolhimento das cachopas secas, em seguida é realizado 0 “descachopamento”, quando as
sementes de urucum sdo retiradas de dentro das cépsulas ou cachopas. Essa etapa pode ser
realizada manualmente, retirando as sementes de cada cachopa gradativamente, até obter a
quantidade desejada. Outra forma utilizada no campo é colocar as cachopas secas dentro de
sacos de nylon ou por cima de lonas, e, com um pedaco de madeira, bater até que todas as
sementes tenham sido retiradas de dentro das capsulas.

Uma das amostras de colorifico artesanal (ACART 1) tem um processo de producao
semelhante ao apresentado pelo CETEC (2005), em que as sementes, apds serem retiradas das
cachopas, sdo colocadas para secar ao sol, depois de secas sdo fritadas com 06leo de soja, em
fogo baixo, adiciona-se o fub de milho e se realiza uma mistura. A mistura é levada para o
pildo de madeira e é feita a pilagem, até que todo o pigmento liberado pelas sementes esteja
aderido ao fuba de milho. Apds esse processo, 0 material é peneirado, para retirar as sementes
esgotadas, e o colorifico pronto é acondicionado em sacos plasticos e comercializado em

feiras livres (Figura 8).

Figura 8 — Processo de produgdo da amostra ACART 1
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No segundo processo de producdo artesanal da amostra (ACART 2), as sementes séo
retiradas das cachopas de forma manual e colocadas diretamente na farinha de mandioca; é
realizada a mistura com a mao, fazendo pressdo sobre a massa de farinha e semente, até que
todo o pigmento das sementes seja transferido para a farinha de mandioca; em seguida, a
mistura € levada para a secagem ao sol, apds a secagem, € feito o peneiramento, para retirar as
sementes esgotadas. O material peneirado é levado para o pildo de madeira e feita a pilagem,
até obter um material com menor granulometria de coloracdo vermelho intenso. O colorifico
obtido ap6s a pilagem é aquecido em fogo baixo, por um periodo 2 a 3 minutos e depois €

acondicionado em sacos plésticos e comercializado (Figura 9).

Figura 9- Processo de producéo da amostra ACART 2
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5.2 Composig¢des Quimicas dos Colorificos

A composigdo quimica dos colorificos apresentou grandes variagdes nos teores de
umidade, cinzas, lipidios, proteinas e carboidratos. Varios fatores podem ser utilizados para
justificar essas variag@es, como: o processo de producdo das amostras, as matérias-primas e a
proporcao que foi utilizada na formulagdo, a falta de padronizagdo do produto e a espécie e
qualidade das sementes de urucum utilizadas para fabricacdo dos colorificos (Tabela 1).

Tabela 1- Resultado da composi¢ao quimica das amostras de colorificos de urucum

Amostras Umidade[%] Cinzas[%]  Lipidios[%] Proteinas[%]  Carboidratos[%]

ACIG 1 7.82+0,1° 23.9+0,3°  1.87+0,0*°  4.37+0,1° 63.7£0,3°
ACIG 2 9.09+0,3° 14.9+0,3°  1.2240,0°  5.68+0,3° 69.5+0,1"°
ACIP 1 9.80+0,3" 1.7740,0°  1.22+¢00°  8.3240,3° 78.6+0,3 "
ACIP 2 6.88+0,3° 1.86+0,0°  1,28+0,0°  9.93+0,3° 79.8+0,0 *°
ACART1  11.4%02° 1.9740,1° 1500,1°  8.48+0,3" 76.6+0,3 "
ACART 2 9.61+0,1° 1.63+0,0°  2.65+0,3° 2.75+0,1° 83.4+0,0 °

*“Letras diferentes na mesma coluna apresentam diferenca significativa ao nivel de 5% pelo
teste de Tukey.

A amostra ACART 1 apresentou o maior teor de umidade dentre as amostras
analisadas. Esse elevado teor de umidade tem como consequéncia produtos com menor vida
atil e mais susceptiveis a contaminacdo microbiana. No processo de producdo desse
colorifico, a secagem das sementes foi realizada ao sol, sem controle de temperatura, a etapa
de mistura dos ingredientes ocorre em temperaturas baixas e por um periodo relativamente
menor do que o observado nas indudstrias. Outro fator que pode ter influenciado diretamente, a
umidade elevada deste produto é a forma de comercializagdo a granel, onde o produto fica
exposto ao ambiente podendo absorver umidade.

As amostras ACIP 1 e ACART 2 nédo apresentaram diferenca significativa no teor de
umidade, ja as demais amostras apresentaram diferenca. Como pode se observar, a diferenca
no teor de umidade em colorificos é explicada por diversos fatores que vai desde a selecdo da
matéria- prima, beneficiamento das sementes, fabricacdo do colorificos até a embalagem

final.
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Nos teores de cinzas as amostras ACIG 1 e ACIG 2 apresentaram diferenca
significativa quando comparado as demais amostras, apresentando teores de 23,9% e 14,9%
respectivamente. Esse elevado teor de cinzas pode ser devido a adi¢do de s6dio em excesso.
Conforme observado por Ferreira (2011), que ao analisar 30 amostras de colorificos, 6
amostras apresentaram uma variagcdo de percentual de 5 a 21% de cinzas, sendo essas
amostras as que continham os maiores teores de sal.

Com relacdo ao teor de lipidios, a amostra ACART 2 apresentou diferenca
significativa das demais amostras, com um teor de lipidios de 2,65%. No processo de
producdo dos colorificos analisados, esta é a inica amostra que nao possui 6leo de soja na sua
composi¢do, porém, foi a amostra que obteve o maior teor de lipidios. O que pode ser
resultado das condicdes de extracdo do pigmento das sementes, que ocorre de forma mecéanica
por abrasao antes de passar pelo processo de secagem.

As amostras ACIG 1, ACIG 2, ACIP 2 e ACART 2 apresentaram diferenca
significativa com relacdo aos teores de proteinas. Essa diferenca no teor de proteina é
ocasionada pelos ingredientes utilizados na formulagéo dos colorificos. A amostra ACART 2
de producdo artesanal foi a que apresentou 0 menor teor de proteina com 2,75%, quando
comparado as demais amostras, na formulacdo dos colorificos foi a Unica que utilizou como
matéria-prima a farinha de mandioca, em vez do fub& de milho. De acordo com Copobiango
(2006), a farinha de mandioca apresenta cerca de 0,86% de proteina. Segundo Dias (2006) o
fuba de milho apresenta um percentual de 6,13% de proteina em sua composicéao.

As amostras ACIP 1e ACIP 2 de pequenas indutrias, apresentaram teores de 8,32% e
9,93% de proteinas, esse elevado teor de proteinas quando comparado as amostras industriais
de grande porte ACIG 1 e ACIG 2, pode ser consequéncia da presenca das sementes de
urucum no produto final, pois na fabricacdo desses colorificos a semente é moida sendo
aproveitada de forma integral. A amostra ACART 1 de producdo artesanal também
apresentou um alto teor de proteina, ndo tendo diferenca significativa da amostra ACIP 1,
nesta amostra a quantidade utilizada de fubd de milho para fabricacdo do colorifico €
relativamente maior do que o observado nas demais amostras.

Nos valores encontrados para carboidratos as amostras ACIG 1, ACIG 2 e ACART 2
apresentaram diferenca significativa, esta diferenca também pode estar relacionada com as
matérias-primas e sua proporc¢éo, utilizadas na formulacdo dos colorificos. Foi observado que
esta proporcdo de ingredientes ndo é padrdo para diferentes industrias e vai depender da

coloragéo desejada para o produto final. De forma geral as amostras variaram em teores de
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63,7% a 83,4%, bem proximos aos valores encontrados por Ferreira (2011) que obteve uma
variacdo de 64% a 84% nas amostras de colorificos industrias analisadas.

Comparando os resultados obtidos para carboidratos com a antiga Resolugdo CNNPA
n°12/1978, que estabelece um limite de 78% em colorificos. Logo, apenas 66% das amostras

analisadas estariam em conformidade com essa legislacéo.

5.3 Atividade de agua (Aw) dos Colorificos

Nas amostras analisadas, foram encontradas diferencas significaticas na atividade de
agua (Aw) das amostras ACIG 1, ACIP 2 e ACART 1, os colorificos de urucum séo produtos
secos e geralmente apresentam uma atividade de &gua proximo de 0,6. a diferenca na Aw
desses produtos é consequéncia da falta de padronizacdo do processo de producdo e das

condicdes de armazenamento (Tabela 2).

Tabela 2- Resultados da atividade de agua (AW) presente nas amostras de colorificos

Amostra AW
ACIG 1 0.612+0,0 b
ACIG 2 0.595+0,0 ¢
ACIP 1 0.597+0,0 ¢
ACIP 2 0.396+0,0 d

ACART 1 0.678+0,0 a

ACART 2 0.597+0,0 ¢

*“Letras diferentes na mesma coluna apresentam diferenca significativa ao nivel de 5%
pelo teste de Tukey

As amostras ACIG 2, ACIP 1 e ACART 2 apresentaram uma atividade de dgua bem
préxima de 0,6. Alimentos desidratados ou secos com Aw de 0,6 tendem a ser
microbiologicamente estaveis, pois 0s microrganismos contaminantes nao encontram as
condigdes favoraveis para o seu desenvolvimento (GAVA, 2008). A amostra ACART 1
apresentou um valor de Aw préximo de 0,7 o0 que torna esse produto mais susceptivel a
contamina¢do microbiana, vele salientar que esta amostra € comercializada a granel e
apresentou 0 maior teor de umidade quando comparada as demais amostras, evidenciando
assim a importancia da embalagem na vida de prateleira desses produtos.

5.4 Analise dos Rotulos das embalagens das Amostras de Colorificos
Para a andlise de rotulagem das amostras de colorificos, foi elaborado um checklist

(Apéndice 1), em que cada embalagem foi devidamente confrontada com as resolugdes, RDC
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N° 259, de 20 de setembro de 2002 que aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de
Alimentos Embalados, quanto as informagdes de denominacdo de venda, razdo social da
industria, informac@es nutricionais, nimero de lote, medida caseira e conservacao do produto.
A Resolucdo RDC 360 de 03 de dezembro de 2003, regulamento técnico sobre rotulagem
nutricional para alimentos embalados , aborda todas as informac6es de rotulagem nutricional,
valor enérgico, expressdes de valores e modelos de tabelas nutricionais, e na Resolu¢cdo RDC
359 de 23 de dezembro de 2003, regulamentos técnico de por¢des de alimentos embalados
para fins de rotulagem nutricional, consta todas as instrugdes necessarias para informacao de
porcdo e medida caseira para cada produto e embalagem utilizada. Com a lei Federal n°
10.674 de 16 de maio de 2003 que torna obrigatdria a informacéo da presenca ou auséncia de
gluten nos alimentos e a Res. N° 27/10 — ANVISA que dispbe sobre as categorias de
alimentos e embalagens isentos e com obrigatoriedade de registro, conferindo, assim, a
legitimidade dos rotulos.

Todas as amostras analisadas apresentaram ao menos um item em inconformidade
com a legislacdo vigente brasileira, 0 maior numero de inconformidades foram observados
nas resolucdes RDC 360/2003, RDC 359/2003 e a RDC 259/2002, respectivamente. Todas as
amostras analisadas apresentaram conformidade com a Lei Federal n® 10.674 de 2003 e com a
RDC 27/2010 (Figura 10).

Figura 10 - Porcentagem dos rétulos de colorificos de urucum produzidos e comercializados na
Paraiba, que apresentaram inconformidade com as resolu¢des RDC 360/2003, RDC 359/2003, RDC
259/2002, RDC 27/10 e Lei Federal 10.674 de 2003.
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De acordo com RDC 360/2003, é obrigatdério que esteja no rotulo a informacdo de
minerais, sempre que estiver presente nos alimentos em quantidade igual ou superior a 5%,
embora esta resolucdo permita uma tolerancia de £ 20% nos valores de nutrientes declarados
nos rotulos. Foi possivel observar que 50% das amostras apresentaram inconformidade com
este item da resolugdo, por obter teores de minerais superiores a 5% e ndo constar no rétulo
esta informacdo. Na rotulagem, deve- se constar a informacdo do Pais de origem ou de
destino, sendo tal informacdo importante para o consumidor. Nas embalagens analisadas,
75% apresentaram de forma correta essa informacdo, e em 25%, ndo foi encontrada em
nenhum lugar da embalagem.

A tolerancia permitida nesta resolucdo ndo se estende ao valor energético, para o
calculo do valor energético, devem ser utilizados os seguintes fatores de conversao:
Carboidratos 4 kcal, Proteinas 4kcal e gordura 9 kcal, logo25% das amostras apresentaram o
valor cal6rico igual ao calculado e 75% apresentaram margem de erro entre o valor energético

declarado no rotulo e o calculado (Tabela 3).

Tabela 3- Analise da conformidade dos dados de rotulagem com a legislacéo brasileira vigente

ITENS RESOLUCAO RESULTADOS (%)
DECLARACAO DO TEOR DE ;
MINERAIS QUANDO FOR ACIMA DE RDC 360/03 | 207 das amostras apresentaram

506 conformidade com este item.

VALOR ENERGETICO E PERCENTUAL

DE VALOR DIARIO DECLARADOS EM RDC 360/03
NUMEROS INTEIROS

75% declararam de forma
correta as informac6es de valor
energético e percentual de valor

diario.
CALCULO DO VALOR ENERGETICO RDC 360/03 25% apresentaram de forma
REALIZADO DE FORMA CORRETA correta o valor energético.
A ROTULAGEM PODE SER INCLUIDA o
DO PAIS DE ORIGEM OU DE DESTINO 7o% Cas amosiras apresentaram
PREVIA A COMERCIALIZACAO DO RDC 360/03 g ‘
ALIMENTO.
50% apresentaram o lote por
- meio de cddigo procedido da
NUMERO DO LOTE DEVIDAMENTE RDC 259/02 letra “L” ou pela data de
DECLARADO L
fabricagcdo/embalagem/
validade.
LISTA DE INGREDIENTES EM ORDEM 7506 apresentou de forma
DECRESCENTE DE PROPORCAO. RDC 259/02 P

correta a lista de ingredientes.
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25% das amostras apresentaram

PORCAO E MEDIDA CASEIRA os valores ideais para
APRESENTADAS DE FORMA RDC 359/03 colorificos de 5g de por¢édo 1
CORRETA colher de cha para medida
caseira.

O ndmero do lote € um codigo utilizado para identificar o ponto especifico de
fabricacdo de um produto, segundo a Resolu¢cdo RDC 259/02, o numero do lote deve ser
devidamente declarado nos rétulos precedido da letra L, apenas 50% das amostras analisadas
apresentaram essa informacao de forma correta, nos outros 50% nao foi encontrado o nimero
do lote.

De acordo com Carvalho (2010), a propor¢do de sementes de urucum e de farinha
varia de acordo com a coloracdo desejada para o colorifico e qualidade das sementes de
urucum, mas geralmente é utilizada uma proporcdo entre uma parte de sementes para trés a
cinco partes de fuba. Dessa forma, para a producéo dos colorificos em ordem de proporcéo,
sdo utilizados fuba ou farinha de mandioca, sementes de urucum, sal e dleo vegetal
respectivamente.

Segundo a RDC 259/02, é obrigatdrio que a lista de ingredientes esteja apresentada
nos rétulos de forma decrescente de proporcao, e ainda, segundo a mesma resolucdo, quando
houver a presenga de ingredientes compostos, 0s mesmos devem estar acompanhados de uma
lista entre parénteses de seus componentes. 75% dos rotulos apresentaram a lista de
ingredientes conforme a resolucdo, em 25% constava a lista de ingredientes, mas ndo estava
em ordem decrescente de proporcéao.

Com base na RDC 359/03, 25% das amostras apresentaram valor incorreto para
porcGes e medidas caseiras, que, no caso do colorifico, é 5g por porcdo e 1 colher de cha
como medida caseira (Tabela 3). A maioria das amostras em inconformidade apresentaram o
valor de 2,59 para porcdo e 1 colher de sopa para medida caseira. Segundo Ferreira (2010),
50% das suas amostras também apresentou a mesma inconformidade com este item da norma.

Nenhuma das marcas analisadas apresentou registro segundo a Res. N° 27/10 —
ANVISA que dispGe sobre as categorias de alimentos e embalagens isentos e com
obrigatoriedade de registro, porém como os colorificos sdo dispensados de obrigatoriedade

deste registro, todas as amostras estavam em conformidade.

5.5 Resultados das Analises Microbiolégicas de Colorificos
De acordo a Resolugdo RDC n° 12/2001 (ANVISA) regulamento técnico sobre

padrdes microbioldgicos para alimentos, os colorificos devem atender os seguintes
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parametros: Auséncia de Salmonella e, para Coliformes, a 35°C e a 45°C é permitido uma
tolerancia de ate 5x 102 NMP/g.

Nas andlises microbioldgicas, foi encontrada auséncia de Salmonella em todas as
amostras analisadas e para coliformes a 35°C as amostras apresentaram <3 est NMP/g,
estando dentro do limite tolerdvel e em conformidade com estes pardmetros da resolugéo.
Para coliformes a 45°C, houve uma variagdo de < 3 est NMP/g a >1100 NMP/g, logo duas
amostras foram reprovadas atingindo valores de contaminacdo para coliformes

termotolerantes maiores que 5x102 NMP/g estabelecidos pela legislacéo (Tabela 4).

Tabela 4- Determinagdo de coliformes (35°C e 45°C) e Salmonella spp. nas amostras de colorificos

Amostra Coliformes a 35°C Coliformes a 45°C Salmonella spp

[NMP/g] [NMP/g] [NMP/g]
1 < 3 est < 3 est Ausente
2 < 3 est 150 Ausente
3 < 3 est >1100 Ausente
4 < 3 est 20 Ausente
5 < 3 est < 3 est Ausente
6 < 3est 1100 Ausente

Amostra Reprovada; NMP: NUmero mais provavel; est= estimativa.

Esses resultados indicam que, mesmo a maioria das amostras estando dentro dos
limites estabelecidos pela legislacdo, é necessaria uma atencdo maior ao que diz respeito as
boas praticas de fabricagdo na producédo dos colorificos.

Outros estudos também avaliaram a qualidade microbiol6gica dos colorificos de
urucum. Ferreira (2011) avaliou as amostras industrias de colorificos e encontrou uma
variacdo para coliformes a 35°C de 4 & 1400 NMP/g e a 45°C a variacdo foi de 9 até 250
NMP/g, para as amostras de feira livres a variacdo foi de 250 até 1400 NMP/g, sendo essas
amostras as mais problematicas por apresentar um valor mais elevado de contaminacao.

Lima (2013) avaliou a contaminagédo por coliformes termotolerantes em amostras de
colorificos in natura e encontrou uma variagdo de < 3ANMP/ml a >1100 NMP/ml , na qual, das
oito amostras analisadas, cinco foi confirmada a presenca de coliformes termotolerantes, e,
das cinco, apenas duas estavam dentro dos limites estabelecidos pela Resolucdo n° 12/2001 da
ANVISA.
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6 CONCLUSAO

De acordo com esse estudo é possivel concluir que a Paraiba tém um grande potencial
para a producdo e comercializacdo de colorificos de urucum, mas no entanto é observado a
falta de padronizacdo e controle de qualidade exigido pela legislacdo de rotulagem brasileira
na fabricacdo desse produto.

Os colorificos de pequenas industrias e de producdo artesanal foram os que
apresentaram maiores valores de contaminacdo microbiana, e, entre essas amostras, duas
foram reprovadas pela legislacdo. A maioria dos colorificos analisados nesta pesquisa nédo
apresentou padréo de identidade e qualidade, necessitando de maior controle das etapas do
processo de produc¢do, no que diz respeito a higiene e a padronizagéo do produto.

Estes problemas observados nos colorificos de urucum sdo em grande parte justificado
pela falta de conhecimento técnico dos fabricantes, dessa forma é necessario que as empresas
e 0s produtores artesanais, busquem formas de melhorar a qualidade de seus produtos através
de capacitacGes e parcerias com instituicbes qualificadas. Em contrapartida é necessario um
incentivo do Governo com relagdo as pequenas empresas e aos produtores artesanais, que
produzindo colorificos de qualidade podem crescer no mercado aumentando a economia do
estado e a producdo artesanal pode gerar renda para as mulheres, que além de comercializar
esses produtos em feiras livres, podem também fornecer para programas sociais como PAA e
PNAE.
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CHECK LIST PARA ROTULAGEM DE ALIMENTOS

0,
~ . Amostras ¢
Resolucéo Descricéo
12|34
E obrigatorio que esteja no rétulo a declaragdo de
RDC 360/2003 | carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturas,
gorduras trans e fibra alimentar.
CONFDISMAN O célculo de valor energético bate com o declarado no rétulo
CONFIRMAN Os valores declarados nos rotulos sdo os mesmo obtidos
DO analiticamente?
E Obrigatorio a informagao de minerais sempre que estiver
RDC 360/2003 | presente no alimento em quantidade igual ou superior a
5%.
RDC 360/2003 As informagdes nutricionais devem estar agrupadas em um
mesmo local em forma de tabela.
RDC 360/2003 A declar,ac;ao_de valor enérgico e dos nutrientes deve ser feita de
forma numerica .
Devem ser utilizadas as seguintes unidades para declarar 0s
RDC 360/2003 nutrientes: Prote,m_as (9), Carboidratos (g), go_rdur_as (9), Fibra
alimentar (g), Sodio (mg), Colesterol (mg), vitaminas (mg) e
minerais (mg).
RDC 360/2003 Valor energico e_percentual de valor diario devem ser declarados
em numeros inteiros
Para o célculo do valor energético deve ser utilizado os seguintes
RDC 360/2003 | fatores de conversdo: Carboidratos 4 kcl, Proteinas 4kcl e
gordura 9 keal.
Para saber a quantidade de proteinas deve ser calculado mediante
RDC 360/2003 | & seguinte formu~laz Conteudo t,otal de Nlt(ogenlo (kjelqlahl) X0
fator de conversdo. 5,75 proteinas vegetais, 6,38 proteinas
lacteas, 6,25 proteinas da carne e 6,25 proteinas de soja.
O Célculo de carboidratos deve ser feito como a diferenca entre
RDC 360/2003 | 100 e a soma do contéudo de proteinas, gorduras, fibra
alimentar, umidade e cinzas.
As informacdes nutricionais devem ser expressa como "'zero" ou
RDC 360/2003 0" ou ndo contém para valor energético ou nutrlentes_quando 0
alimento tiver quantidade menores do que as estabelecidas nessa
legislacao.
RDC 360/2003 A mf_ormagao nL_Jtr|C|ona_I deve estar expressa por porgéo,
incluindo a medida caseira correspodente.
Z -, . ~ - 0 -
RDC 360/2003 E permitido uma toleréncia de 20% dos valores de nutrientes
declarados no rotulo.
RDC 360/2003 A rotulagem pode ser incluida do Pais de origem ou de destido

previa a comercializacdo do alimento.




RDC 259/2002

Obrigatoriamente a embalagem deve conter as seguintes
informacGes: Denominacdo de venda, lista de ingredientes,
conteudos liquidos, indentificacdo da origem, nome e razao
social, identificacdo do lote e prazo de validade.
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RDC 259/2002

Deve constar nos rétulos a lista de ingredientes em ordem
decrescente de proporcao.

RDC 259/2002

Ingrediente composto deve ser declarado como tal na lista de
ingredientes, através de uma lista entre paréntese em ordem
decrescente de proporcao.

RDC 259/2002

Como indentificacdo de origem deve constar as seguintes
informacgdes: Nome (razao social), endereco completo e Pais de
origem e municipio, nimero de registro ou cédigo de
indentificacdo.

RDC 259/2002

O numero do lote deve estar legivél e indelével, este cédigo
chave deve estar precedido da letra L.

RDC 259/2002

A data de fabricacdo tém que indicar pelo menos o dia e 0 més
(para produtos com prazo de validade ndo superior a trés
méses) ou 0 més e o ano (para produtos superiores a trés
méses.

RDC 259/2002

Quando necessario a embalagem deve conter as instrucdes sobre
0 modo apropriado de uso.

RDC 259/2002

Deve constar no painel principal do produto a denominagéo de
venda do alimento, sua qualidade, pureza ou mistura, a
quantidade nominal do contetdo do produto, o desenho quando
houver e o contraste de cores deve assegurar sua visibilidade.

RDC 359/2003

A medida caseira deve estar declarada na embalagem,
correspondente a g ou mililitro detalhando utensilios
geralmente utilizados na cozinha.

RDC 359/2003

A porgdo expressa em medida caseira deve ser indicada em
valores inteiros ou suas fragées .

RDC 359/2003

A medida de porcao e medida caseira deve ser tomada como
base em uma alimentagéo de 2000kcl ou 8400 Kj

RDC 359/2003

Alimentos usados como ingrediente a por¢do deve conter a
quantidade de produto usualmente utilizada nas preparagoes
mais comuns ndo devendo utrapassar o valor enérgetico por
porgéo.

RDC 359/2003

Para temperos e condimentos preparados a porcao é de 5g e a
medida caseira de 1 colher de cha.

LEI 10.674

Todos os alimentos industrializados devem conter no rétulo,
obrigatoriamente as informac@es "contém glutém" ou "Nao
contém glutém).

RDC 27/10

De acordo com a RDC 27 de 2010 os temperos, especiarias e
molhos sdo insentos de registro sanitario.




