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Introducdo

A adicdo de corantes em alimentos & bastante questionada. A questio é muito
importante e a resposta envolve diversos fatores. De modo geral, é preciso considerar que a
chance de se obter a coloragdo desejada visando apenas a matéria-prima é muito remota, seja em
fungdo da composicdc da matéria-prima, seja em funcio de alguns tratamentos térmicos que
envolvem o processo tecnolégico ou ainda em fungdo da composigio final do préprio produto.

No caso espec(fico de queijos, a quantidade de caroteno presente na matéria-prima leite
pode variar muite em fungio da alimentacdo, das diferentes estacdes do ano e da raca do animal.
Estas variagOes dificultam a obtencdo de uma coloragdo-padrio entre as diversas fabricagGes,
tornando necessidrio a adigdo de corantes na elaboracio do produto. Além disso, é primordial
ressaltar a importancia da cor na formacgéo do paladar do consumidor.

Carotenoides

Trata-se de corantes amarelos ou vermelhos, sollveis em gorduras, bastante
encontrados no reino vegetal. No leite, sdo encontrados os carotenos isOmeros e que sdo
provavelmente ligados a uma protelna sob a forma de lipoproteinas. Q caroteno é o precursor da
vitamina A (Figura 1) e pode teoricamente dar origem a duas moléculas desta vitamina, mas em
funcdo de uma ligeira variante na formula (posicdo da dupla ligagio) ndo dd mais que uma. O teor
médio de caroteno no leite de vaca varia de 0,5 a 1,0mg por 100g de gordura. Em geral, no verdo,
devido & maior abundancia de alimentagdo verde, o seu teor pode ser duas vezes maior que no
inverno. Esta quantidade ainda pode variar em fungdo da raga como, por exemplo, no caso da
raga normanda Guernisey, cujo teor de caroteno atinge niveis de até 1,65mg.

Alguns tipos de leite como os de cabra, de ovelha e de bufala ndo contém caroteno.

Bixa orellana ou corante de urucum

Trata-se de um carotendide vegetal, cujo pigmento pode ser adicionado legalmente ao
leite destinado & fabricagdo de queijos. A sua formula estrutural é demonstrada na Figura 2.
Possui uma enorme gama de cores que vdo desde o amarelo intenso até o vermelho alaranjado. A
cor a ser obtida depende da concentragdo do pigmento na solugdo.

O emprego de corantes em queijos
O uso de corantes neste produto remonta hd mais de 100 anos.

De modo geral, a sua adigdo na fabricagdo de queijos tem como finalidade tornar o
produto mais atraente. Porém, em casos especificos, o corante é imprescindivel para a produc¢do
de determinados tipos de queijos, a partir de leites que ndo contém caroteno. E o caso tipico, por
exemplo, da fabrica¢io do queijo Cheddar com leite de cabra, muito comum nos EUA, onde a
adigio do corante garante tanto o aproveitamento da matéria-prima como a obtencdo de um
produto visualmente similar ao seu original. A mesma situagdo pode ocorrer na fabricacdo de
outros tipos-de gueijos com leite de ovelha e bufala.
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FIGURA 1, Carotendides do leite.
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FIGURA 2. .Fbrmula estrutural da 8ixa arellana.

Sua adigéio é feita ao leite, antes da coagulacdo e a dose a ser usada varia de acordo com
o tipo de queijo e, s vezes, até mesmo do mercado consumidor, que pode preferir queijos com
coloragdio mais ou menos intensa. Para a grande maioria dos queijos, a quantidade varia entre 8 e
12 mililitros para cada 100 litros de leite. O Quadro 1 ilustra as quantidades mais freqlientemente
usadas em cinco diferentes tipos de queijos.

- Em alguns tipos de queijos, tais como o Saint Pasilim, a Raclette e o Gruyére, entre
outros, o corante é usado com a finalidade de colorir a sua crosta. Neste ¢aso, prepara-se uma
solugdo com &gua, sal e corante, que serd passada na casca dos queijos. A quantidade de corante
depende da intensidade da cor desejada. No Quadro 2 apresenta-se a composi¢do de uma solucgdo
normalmente empregada no tratamento de casca do Saint Paulim.
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QUADRO 1. Quantidade de corante empregada na fabricagdo de alguns tipos de queijo no Brasil.
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Tipo de queijo ml de corante!?’
Prato de 8 a 12
Reino del12 a 15
Saint Paulim de 5a 7
Cheddar ' de 8 a2 10
Tilsit de 8 a 10

{1) mililitros por 100 litros de leite.

QUADRO 2. Composicao da solugfo de tratamento de casca do queijo Saint Paulim.

Ingredientes Quantidade
Agua | : 1000mi|
Sal ‘ 200g
Corante 300m{

A escolha do corante

Dada a simplicidade de seu uso, o fator primordial para o queijeiro & a escolha de um
corante adequado para a obtengdo de um produto de qualidade e com baixo custo. O primeiro
ponto a ser considerado é a padronizacdo da concentracdo, Ginica forma de se obter a mesma cor
em toda a producdo. Ainda com relacdo 3 concentragdo, é preciso atentar para a forga real do
corante, que tem evidentemente influéncia direta no seu rendimento. Qutro fator de grande
importdncia € o grau de pureza do corante. A presenca de substdncias impuras dé origem a
formacao de precipitados que, por sua vez, dificultam a uniformidade da colora¢do do produto.
Finalmente, um bom corante deve possuir alcalinidade balanceada, para ndo provocar alteragSes
organolépticas no produto final. Nos Quadros 3 e 4, apresentam-se, respectivamente, algumas
especificacbes fisico-quimicas e microbioldgicas de um bom corante para fabricacdo de queijos.

QUADRO 3. Composigio frsico-gulmica.

Parametros ' Teores
Norbixina 0,33a0,35%
Sélidos 9a11- %
Densidade 1,03a1,06

pH 10212
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QUADRO 4. Caracterfsticas microbiolégicas.

Controles Contagem
Contagem global méx. 10% /g
Coliformes totais max. 102 /g
Escherichia coli auséngcia
Estafilococossp ) ausénceia
Mofos e leveduras max. 102 /g
Bacillus cereus . méx, 102 /g
Salmonella sp auséncia

A armazenagem

O principal problema que se verifica durante a estocagem ¢é a oxidagdo do corante. Trés
fatores devem ser observados para eviti-a: protecdo a luz (natural ou artificial), a temperatura e o
tempo de armazenagem. A temperatura ndo deve exceder a 309C, sendo que as melhores

condi¢des de conservagdo sio obtidas sob refrigeracdo. Se estocado a frio e sob o abrigo da luz,
um corante pode durar até um ano, dependendo obviamente de sua qualidade inicial.
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