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O urucum (Bixa orellana L. Bixaceae}é uma planta caracteristica da regido tropical e
abundante no Brasil. Sua importincia deve-se ao corante vermelho, a bixina, extralda das
sementes e bastante empregada na indudstria de alimentos, principalmente na de laticfnios, onde
os corantes artificiais sdo instaveis. Além da inddstria de alimentos, o corante extraldo das
sementes também é utilizado nas ind(strias de cosméticos e medicamentos.

A produgdo de sementes no Brasil atinge 7.000t/ano, com uma produtividade de
1500/ha e um rendimento de 3kg de sementes secas por planta. Essas sementes vém apresentando
elevados fndices de perdas por problemas de contaminacio microbiologica, devido a falta de uma
tecnologia adequada de secagem e armazenamento.

Apos o beneficiamento e principalmente durante o armazenamento, observa-se que a
diminuicdo do teor de corante esti associada a alguns fatores, tais como teor de umidade,
atividade de dgua das sementes, temperaturas elevadas, exposicio ao ar e umidade relativa do
ambiente. Assim, o presente trabalho teve como objetivo determinar as propriedades
termodindmicas para seleciio do melhor tipo de embalagem e determinar o teor de umidade final
ideal das sementes de modo a minimizar.a perda de corante.

Para tal, foram construidas as isotermas de SOr¢ao, a uma temperatura e a uma pressio
de vapor constantes, utilizando-se solugGes de sais saturadas, com pressdo de vapor definida, a
quatro temperaturas {25, 30, 35 e 40°C}, visando definicdo das condicdes de equilibrio, quanto a
atividade de 4gua e-ao teor de umidade do produto.

Observou-se que as isotermas, segundo Langmuir, eram do tipo 2 e utilizando-se a
equacdo de BET (Brunauer, Emmet, Teller), concluiu-se que a umidade na monocamada
molecular para o urucum é de 9,6% entre 25 e 400C,

- Acima desse teor de umidade, ocorre uma série de alteracdes no produto, tais como o
escurecimento enzimatico, contaminacio microbioldgica e perda de corante.

Abaixo dessa umidade, hé risco de oxidacio de lipideos com possivel alteragdo na cor
do produto, visto que a bixina & uma substancia lipofilica e, além disso, podem ocorrer perdas,
por atrito, do produto no transporte.

Por meio das isotermas também foi calculado o calor de adsor¢do de dgua, em virias
umidades relativas, para cada conteiido de umidade, observando-se gue a um aumento do teor de
umidade do produto, ocorre um decréscimo no calor de sorcdo. Isto se deve ao aumento de
‘'umidade resultante do acimulo de dgua que envolve o produto, diminuindo a interagso entre os
solutos.

Portanto, no processo de secagem do urucum, é desejdvel que a umidade final do
produto fique proxima a umidade da sua monocamada molecular, a fim de preservar o teor de
corante nas sementes, durante um tempo mais prolongado.
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