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RESUMO

O presente trabalho descreve o uso de bixina microencapsulada em queijo prato, iogurte e bebida
lactea fermentada, para verificar a sua aplicabilidade em sistemas alimenticios. Paralelamente, foi
utilizado o norbixinato, normalmente adicionado nestes alimentos, de forma a fazer um estudo
comparativo do desempenho das duas formas de corantes. As matérias-primas empregadas como
corante foram bixina microencapsulada e, como testemunha, o norbixinato em p6. A primeira foi
elaborada durante este trabalho e a segunda cedida pela Christian Hansen. Para elaboracéo da bixina
microencapsulada a mesma teve como agente encapsulante uma mistura de 10% de maltodextrina
DE 20 e 20% de goma-ardbica na proporcao corante/agente 1:4 e foi obtida pelo processo de
encapsulagdo por “spray dryer”. As formulagdes corantes aplicadas nos produtos alimenticios foram
previamente dissolvidas em agua destilada, obtendo-se solu¢des com teor de 0,8% de corante. Foi
efetuada a caraterizacdo da cor para cada produto em colorimetro (Colorquest Il do sistema Hunter),
com leitura por reflectancia das coordenadas “L”, “a” e “b”. Ambos os corantes foram facilmente
incorporaveis ao produtos. Os produtos avaliados tiveram comportamento similar, ndo apresentando
variacdo ao longo do tempo para os parametros analisados nao havendo degradacdo dos pigmentos.
No caso da bebida lactea, o produto em que foi utilizado o norbixinato apresentou, a partir do décimo
dia de armazenamento, migragdo do corante, que foi sedimentando. Apesar de o sal da norbixina
formar complexos com a caseina, evitando sua migracao para o0 meio e protegendo-o da degradacao,
0 mesmo nado se manteve disperso homogeneamente na bebida lactea. Isto torna a sua aplicacdo em
tais sistemas alimenticios desaconselhaveis. O produto microencapsulado, por sua vez, permaneceu
inalterado e a cor homogénea em todo periodo avaliado. O corante microencapsulado apresentou
excelente desempenho nos trés sistemas alimenticios aos quais foi adicionado, ndo sofrendo
degradacdo durante o periodo avaliado. Além disso, a coloracdo dos produtos permaneceu
homogénea, ndo sendo percebida qualquer alteracdo do meio. O uso de bixina microencapsulada pode
ser+ recomendado sem restricBes em produtos como queijos e derivados lacteos.

Palavras Chaves: Bixina microencapsulada, aplicacdo, lacteos

ABSTRACT

The present work describes the use of microencapsulated bixin in cheese, yogurt and fermented milk
dishes, to verify its applicability in food systems. In parallel, norbixinate, normally added to these
foods, was used to make a comparative study of the performance of the two forms of dyes. The raw
materials used as a dye were microencapsulated bixin and, as a witness, powdered norbixinate. The
first was developed during this work and the second provided by Christian Hansen. For the
preparation of the microencapsulated bixin, it had as an encapsulating agent a mixture of 10%
maltodextrin DE 20 and 20% arabic gum in the coloring / agent ratio 1: 4 and was obtained by the
spray dryer encapsulation process. The dye formulations applied to food products were previously
dissolved in distilled water, obtaining solutions with 0.8% dye content. The characterization of colors
was performed for each product in a colorimeter (Colorquest Il of the Hunter system), with
reflectance reading of the coordinates “L”, “a” and “b”. Both dyes were easily incorporated into the
products. The evaluated products showed similar behavior, with no variation over time for the
analyzed parameters, without pigment degradation. In the case of the milk drink, the product in which
the norbixinate was used presented, as of the tenth day of storage, migration of the dye that was
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sedimenting. Although the norbixin salt forms complexes with casein, preventing its migration to the
environment and protecting it from degradation, it did not remain dispersed homogeneously in the
milk drink. This makes its application in such food systems inadvisable. The microencapsulated
product, in turn, remained unchanged and the color homogeneous throughout the evaluated period.
The microencapsulated dye showed excellent performance in the three food systems to which it was
added, without degradation during the evaluated period. In addition, the color of the products
remained homogeneous, with no change in the medium. The use of microencapsulated bixin can be
recommended without restrictions in products such as cheese and dairy products.

Keywords: Microencapsulated bixin, application, dairy

1 INTRODUCAO

Ingredientes e aditivos sdo incorporados aos alimentos por diferentes razées. A forma de vida
da sociedade moderna exige o desenvolvimento de diversos tipos de produtos alimenticios que
venham atender as suas necessidades, tanto no sentido de quantidade produzida quanto no de
qualidade. O suprimento adequado em tempo de vida Util torna irreal a oposicdo ao emprego dos
mesmaos.

O valor culinario dos alimentos € afetado por caracteristicas como sabor, consisténcia, odor,
textura e cor. Nao é surpresa dizer que muitas vezes estas propriedades sdo mantidas ou até mesmo
adquiridas gracas a adicdo de certos tipos de aditivos. O que é particularmente verdade no caso das
cores.

A cor dos alimentos é um atributo gque, conscientemente ou nao, afeta a vida diaria das
pessoas. A aparéncia de um alimento pode ter efeito estimulante ou inibidor do apetite. Embora a
alimentacdo seja necessaria para sobrevivéncia, ndo se pode negar que é também fonte de prazer e
satisfacdo. Por esta razdo, o setor alimenticio tem preocupacdo constante com as questdes
relacionadas a aplicacdo de cores e obtencdo de alimentos de aparéncias extremamente atraentes aos
olhos do consumidor (COLLINS e PLUMBLY, 1995; FREUND et al., 1988).

As principais razdes pelos quais sdo adicionadas cores aos alimentos sdo: 1) restituir a
aparéncia original do alimento cuja cor foi afetada durante a etapa de processamento, estocagem,
embalagem ou distribuicdo, o que poderia comprometer sua aceitacdo no momento do consumo; 2)
tornar o alimento visualmente mais atraente, ajudando a identificar o aroma normalmente associado
a determinados produtos e conferir cor aqueles descoloridos; e 3) reforcar cores ja presentes nos
alimentos (CONSTANT et al., 2002b).

Apesar de os corantes sintéticos terem menores custos de produgdo e maior estabilidade,
constatou-se que o numero de aditivos sintéticos permitidos nos paises desenvolvidos vem
diminuindo a cada ano (PIMENTEL, 1995). Com base neste aspecto e devido a necessidade de

substituir varios corantes artificiais, a inddstria de alimentos recorreu a uma série de pigmentos
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naturais, que vao desde parte comestiveis e sucos de vegetais, animais e insetos até substancias
extraidas e purificadas (CARVALHO, 1992).

Do urucum (Bixa orellana) sdo fabricados os corantes naturais mais difundidos na industria
de alimentos (GHIRALDINI, 1996; FABRI et al, 2015). Além de ser considerado estavel quando
comparado a outros pigmentos naturais, o urucum é versatil, pois ele fornece, em um mesmo tipo de
semente, corantes sollveis em agua (hidrossollveis) e corantes solGveis em 6leo (lipossoluveis),
somente pela alteracdo do solvente de extracdo (CARVALHO, 1992).

Atualmente, os pigmentos hidrossoliveis do urucum s&o utilizados principalmente em
queijos, sorvetes, derivados de cereais, confeitos, bebidas, molhos e salsichas, representando mais de
80% do mercado de corantes de urucum (CARVALHO, 1992). No entanto, dificuldades podem surgir
em meios acidos onde o pigmento sofre precipitacdo (COLLINS, 1992).

Microencapsulacéo € um processo pelo qual mindsculas particulas de ingredientes ativos de
gases, liquidos ou solidos sdo empacotados dentro de um segundo material. A finalidade béasica da
encapsulacdo na industria de alimentos & proteger os ingredientes encapsulados. Em algumas
técnicas, a capsula pode ser também projetada para liberar lentamente o produto com o passar do
tempo ou até que determinada condicdo fisico-quimica seja alcancada (OZKAN, et. al., 2019). A
encapsulacdo pode ser utilizada para prevenir a degradacéo de ingredientes devido a exposicéo a luz,
ao oxigénio, ao meio ou a evaporacao.

Teoricamente qualquer material que necessite ser protegido, isolado ou lentamente liberado
pode ser encapsulado. Dessa forma tal técnica pode ser empregada com o intuito principal de conferir
maior estabilidade ao pigmento, em face dos diversos fatores aos quais ele € labil, tornando tal corante
ainda mais versatil, uma vez que a bixina, fracdo lipossoltvel do urucum, pode ter a sua solubilidade
alterada por tal processo (CONSTANT et al, 2002a; AYOUB et al., 2019).

A tendéncia mundial no consumo de produtos chamados “naturais” tem feito com que se
deseje substituir os ingredientes sintéticos, originariamente utilizados, por ingredientes naturais
(MOORE, 1991). A microencapsulacdo dos corantes em p6 surge como uma tecnologia que pode vir
a solucionar muitos desses problemas, De acordo com o exposto, é possivel dizer que esta tecnologia
pode proporcionar aos corantes naturais mais alto poder de tingimento e maior estabilidade em vérias
aplicacdes (CONSTANT et al., 2016).

No presente capitulo serd descrito o0 uso de uma formulagdo de bixina microencapsulada em
queijo prato, iogurte e bebida lactea fermentada, para verificar a sua aplicabilidade em sistemas
alimenticios. Paralelamente, foi utilizado o norbixinato, normalmente adicionado nestes alimentos,

de forma a fazer um estudo comparativo do desempenho das duas formas de corantes.
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2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Pigmentos Naturais e Secagem,
Laboratorio de Culturas Lacticas do Departamento de Tecnologia de Alimentos e na Usina-Piloto de
Laticinios da Universidade Federal de Vicosa, Vicosa - MG.

As matérias-primas empregadas como corante foram bixina microencapsulada e, como
testemunha, o norbixinato em po, um corante hidrossoltvel de urucum. A primeira foi elaborada
durante este trabalho e a segunda gentilmente cedida pela empresa Christian Hansen. O Quadro 1
mostra as especificacOes de tais corantes.

O iogurte natural foi cedido pela Usina-Piloto de Laticinios da Universidade Federal de

Vigosa (Vicosa - MG), assim como o leite para fabricacdo do queijo e da bebida lactea.

Quadro 1 - Especifica¢Bes dos corantes naturais empregados

Nome do Descrigéo Dados técnicos
produto Teor de Umidade
corante (%) (%)
AM-200-WS-P* | Corante hidrossoltvel, obtido pelo tratamento do 0,57 4,0£1,0

pigmento extraido a partir da semente do urucum (Bixa
orellana, L), em solucdo alcali-aquosa, ao qual é
adicionado maltodextrina e desidratado em
aquipamento tipo “spray dryer”.

1M20G Bixina microencapsulada tendo como agente 0,80 3,6+1,0
encapsulante uma mistura de 10% de maltodextrina DE
20 e 20% de goma-arabica na proporg¢ao corante/agente
1:4 obtida pelo processo de encapsulagdo por “spray
dryer”.

* Marca comercial de corante hidrossolGvel de urucum da empresa Christian Hansen.

As formulagBes corantes aplicadas nos produtos alimenticios foram previamente dissolvidas
em agua destilada, obtendo-se solu¢des com concentracdo 60g/L. Tal concentracdo equivale a um
teor aproximadamente de 0,8% de bixina para a formulacdo 1M20G e de 0,7% de norbixina para a
testemunha. Foi efetuada a caraterizacdo da cor para cada solucdo em colorimetro (Colorquest Il do
sistema Hunter), com leitura por reflectancia das coordenadas “L” (luminosidade), “a” (intensidade

de vermelho e verde) e “b” (intensidade de amarelo e azul).

2.1 APLICAQAO DO PIGMENTO EM QUEIO

Os queijos prato aos quais foram adicionados os pigmentos em estudo foram produzidos na
Usina-Piloto de Laticinios da Universidade Federal de Vigosa (Vigosa - MG). Para cada fabricagdo
foi utilizado um volume de 25 litros de leite. Os queijos foram elaborados de acordo com a
metodologia de fabricacdo recomendada por FURTADO e LOURENCO NETO (1994). Os corantes
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foram incorporados ao leite antes da adicdo do coalho. Para cada fabricacdo foram acrescentados 25
mL de corante. Para cada corante empregado, foram produzidos trés queijos de 1,5 kg cada.

Os queijos permaneceram em processo de cura por vinte dias. Ao final deste periodo,
determinou-se a cor em colorimetro (Colorquest Il do sistema Hunter), com leitura por reflectancia
das coordenadas “L” (luminosidade), “a” (intensidade de vermelho e verde) ¢ “b” (intensidade de
amarelo e azul). Para tal, fatias de aproximadamente 2,5 cm foram cortadas, procedendo a leitura
direta das mesmas.

Apos trintas dias, a partir da primeira leitura, o0s mesmos parametros colorimétricos foram

determinados.

2.2 APLICACAO DO PIGMENTO EM IOGURTE NATURAL

O iogurte natural usado neste trabalho foi adquirido pronto na Usina-Piloto de Laticinios da
Universidade Federal de Vigosa. A amostra de iogurte foi dividida em volumes iguais de 1 L, que
receberam cada um 4 mL do corante microencapsulado e da norbixina. As amostras foram envasadas
em recipientes plasticos, que, uma vez lacrados com tampa apropriada, foram armazenados sob
refrigeragéo.

Determinou-se a cor em colorimetro (Colorquest Il do sistema Hunter), com leitura por
reflectancia das coordenadas “L” (luminosidade), “a” (intensidade de vermelho e verde) e “b”
(intensidade de amarelo e azul) no momento da adi¢do dos corantes e no periodo de cinco dias e seus

maltiplos até completar 30 dias.

2.3 APLICACAO DO PIGMENTO EM BEBIDA LACTEA FERMENTADA

A bebida lactea fermentada, na qual foram adicionados os pigmentos em estudo, foi produzida
no Laboratério de Culturas Laticas do DTA/UFV. Apds obtencdo do leite na plataforma de recepcéo
da Usina-Piloto de Laticinios da UFV, este foi desnatado e padronizado para 1% de gordura.
Adicionaram-se 12% p/v de sacarose, esterilizando-se em seguida a 121°C, por 15 minutos, com
posterior resfriamento até 37°C. Inoculou-se com 1% de cultura ativa de Lactobacillus casei e
incubou-se a 37°C por 72 horas em estufa BOD (FANEM, modelo 347 Cd).

A cor foi determinada em colorimetro (Colorquest Il do sistema Hunter), com leitura por
reflectancia das coordenadas “L” (luminosidade), “a” (intensidade de vermelho e verde) e “b”
(intensidade de amarelo e azul), no momento da adi¢&o dos corantes e no periodo de cinco dias e seus

multiplos até completar 30 dias.

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 7, p. 47604-47617, jul. 2020. ISSN 2525-8761



Jrazilian Journal of Development

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 SOLUCOES CORANTES

As solugdes aquosas de bixina microencapsulada e de norbixinato s&o mostradas na Figura 1
e os resultados colorimétricos estéo descritos na tabela 1.

Figura 1 - Soluces aquosas corantes de bixina microencapsulada e norbixinato respectivamente

Tabela 1 - Resultados colorimétricos das solugdes de corantes

Corante L a b
1M20G 36,57 29,09 15,67
Norbixinato 21,17 531 2,73

E possivel perceber que as solugbes de corantes apresentam valores das coordenadas
colorimétricas muito distintas. O produto microencapsulado mostrou-se mais mais brilhante (valor

de “L” superior), mais vermelho (valor de “a” superior), e mais amarelo (valor de “b” superior).

3.2 QUEIJO PRATO
Ambos os corantes foram facilmente incorporaveis a massa do queijo. O Tabela 2 mostra 0s

resultados colorimétricos para os produtos. Estes valores sdo médias de triplicatas.

Tabela 2 - Resultados colorimétricos para o queijo prato fabricado com dois corantes distintos

L a b
Queijo Leitural Leitura2 Leitural Leitura2 Leitural Leitura 2
1M20G” 82,54 83,23 3,36 3,72 19,74 19,87
N* 82,91 84,23 4,21 4,43 19,95 19,88

*1M20G = corante microencapsulado
*N = norbixinato
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Os dados da Tabela 2sdo considerados interessantes, uma vez que 0s corantes empregados
tinham cores distintas e 0s resultados nos queijos foram similares. Além de apresentarem cores
similares, ambos os corantes ndo sofreram alteracdes sensiveis no periodo de armazenamento.

O sal da norbixina tem sido o corante tradicionalmente empregado em queijos. Apesar de sua
hidrossolubilidade limitada ao pH, restringindo seu uso, este pigmento apresenta a caracteristica de
se ligar a proteinas, tornando seu emprego em produtos lacteos, possivel e satisfatorio (CARVALHO,
1992). O corante microencapsulado é mais uma opcao de pigmento hidrossoltvel disponivel para ser

empregado em queijos com excelente desempenho também em termos de estabilidade.

3.3 I0GURTE

Os corantes foram facilmente incorporaveis ao iogurte. Ao contrario do queijo, diferencas na
coloracdo dos produtos foram percebidas visualmente. As Figuras 2, 3 e 4 apresentam os graficos
referentes ao comportamento das coordenadas “L”, “a” ¢ “b” para oS iogurtes com o0s dois corantes

empregados

Figura 2 - Coordenada “L” (luminosidade) ao longo do tempo para os iogurtes com corantes diferentes
78

78

Coordenada L

0 5 10 20 30
T emapo (dinz)

[ IM20G —=—Norbininato|
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Figura 3 - Coordenada “a” (intensidade de vermelho e verde) ao longo do tempo para os iogurtes com corantes diferentes
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Figura 4 - Coordenada “b” (intensidade de amarelo e azul) ao longo do tempo para 0s iogurtes com corantes
diferentes.
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O produto com o norbixinato apresentou-se menos brilhante (valor “L” inferior), mais
vermelho (valor “a” superior) e mais amarelo (valor “b” superior) que o produto com corante
microencapsulado.

Os produtos avaliados tiveram comportamento similar, ndo apresentando variacao sensivel ao
longo do tempo para os pardmetros analisados, o que significa que ndo houve degradacdo dos
pigmentos usados no periodo estudado. Tal resultado é satisfatorio uma vez que se a cor foi
preservada significa que as propriedades bioativas doas substancia corantes também.

Conforme mencionado anteriormente, tal fato era previsto para o sal de norbixina, devido a
sua capacidade de formar complexos estdveis com a caseina (COLLINS, 1993). O corante
microencapsulado mostrou-se também adequado para este tipo de alimento, ndo sendo degradado. E,
pois, uma nova opc¢ao de pigmento natural com aplicabilidade em alimentos como iogurte.

O iogurte que tem considerdvel importancia econdémica nos ultimos anos, devido a sua
composicdo rica em nutrientes como, fonte de calcio, vitaminas e proteinas que podem aumentar
ainda mais com a adi¢do de outros compostos bioativos como os corantes naturais (SANTOS et. al.;
2020)

3.4 BEBIDA LACTEA FERMENTADA
Os corantes foram incorporados facilmente a bebida lactea. As Figuras 5, 6 e 7 apresentam
os graficos referentes ao comportamento das coordenadas “L”, “a” e “b” para as bebidas lacteas

fermentadas com os dois corantes empregados.

Figura 5 - Coordenada “L” (luminosidade) ao longo do tempo para as bebidas lacteas com corantes diferentes
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Figura 6 - Coordenada “a” (intensidade de vermelho e verde) ao longo do tempo para as bebidas lacteas com corantes
diferentes
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Figura 7 - Coordenada “b” (intensidade de amarelo e azul) ao longo do tempo para as bebidas lacteas com corantes
diferentes
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Assim como para o iogurte, a bebida lactea na qual foi adicionado o norbixinato apresentou-
se menos brilhante (valor “L” inferior), mais vermelho (valor “a” superior) e mais amarelo (valor “b”
superior) que o produto com corante microencapsulado. Também néo foi observada variagéo sensivel

destes parametros em nenhum dos produtos analisados.
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Mesmo ndo tendo ocorrido degradacdo dos pigmentos durante o periodo avaliado, o produto
em que foi utilizado o norbixinato apresentou, a partir do décimo dia de armazenamento, migragédo
do corante, que foi pouco a pouco se depositando na parte inferior do recipiente.

Apesar de o sal da norbixina formar complexos com a caseina, evitando sua migracéo para o
meio e protegendo-o da degradagdo, 0 mesmo ndo se manteve disperso homogeneamente na bebida
lactea. Isto torna a sua aplicacdo em tais sistemas alimenticios desaconselhaveis. O produto
microencapsulado, por sua vez, permaneceu inalterado e a cor homogénea em todo periodo avaliado
(Figura 2).

Figura 2 - Bebida lactea fermentada colorida com norbixinato (a) e bixina microencapsulada (b).

b

Os produtos lacteos tem sido foco de diversos estudos devido as propriedades fisioldgicas
funcionais, assim como da atividade biolégica das bactérias empregadas na producdo e dos
metabolitos gerados durante o processo de fermentacdo (GOMES et. al., 2020). Agregando-se 0s
beneficios dos corantes naturais, as propriedades funcionais do produto final sdo ainda mais

relevantes.

4 CONCLUSOES

Os corantes naturais empregados apresentaram, de forma geral, bom desempenho no que diz
respeito a estabilidade.

O sal de norbixina, pigmento que tem sido tradicionalmente utilizado para colorir derivados
lacteos, apesar de ndo ter sido degradado durante o periodo de armazenamento dos produtos aos quais
ele foi adicionado, apresentou problemas de sedimentacao na bebida lactea fermentada.

O corante microencapsulado apresentou excelente desempenho nos trés sistemas alimenticios
aos quais foi adicionado, ndo sendo degradado durante o periodo avaliado. Adicionalmente, a
coloracdo dos produtos permaneceu homogeénea, ndo sendo percebida qualquer alteracdo do meio.
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A aplicacdo de bixina microencapsulada pode ser recomendada sem restricdes em produtos
tais como queijos e outros derivados lacteos. O profissional do ramo alimenticio pode contar com
mais uma op¢do de corante natural hidrossolivel com colora¢do amarelo-alaranjada.

No caso de produtos lacteos em geral, pelo fato de existir a opcao de uso do sal de norbixina
e este apresentar excelente estabilidade nestes meios, o beneficio deste novo produto (corante
microencapsulado) ndo se evidencia. No entanto, ao trabalhar com processamentos sob calor e, ou,
em baixo pH, o corante tradicional apresenta problemas (como a migracdo observada na bebida
lactea) e a bixina microencapsulada torna-se a Unica opcéo satisfatoria. Em se tratando de produtos

ndo lacteos, o emprego do sal de norbixina nestas situacfes torna-se completamente inviavel.
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