=]

i} Semindrio de Corantes Naturais para Alimentos
| Simpésio Internacional de Urucum

APLICAGAO E MERCADO DO URUCUM NA INDUSTRIA DA CARNE

José F. CANCELLA



235
i Seminirio de Corantes Naturais para Afimentos
| Simpbsio Internacional de Urucum

APLICACAO E MERCADO DO URUCUM NA INDUSTRIA DA CARNE

José F. CANCELLA'

INTRODUGAO -

O uso de corantes na preparagdo de alimentos & pratica utilizada desde a mais remota
época.

O sucesso de um produto depende, em grande parte, de sua coloragdo. A cor e o aroma
“desencadeiam” no homem uma série de associagBes de idéias, que estimulam o apetite. A
expressdo “comer com os olhos” & vilida, pois, inconscientemente, preferimos produtos de
aspecto sadio e colora¢do uniforme.

A inddstria da carne usou, durante muitos anos, corantes organicos sintéticos na
elaboraciio de alguns de seus produtos, visando & comercializagdo nas mais distantes regides do
pais, com o intuito de conservé-los atraentes e aceitaveis pelo consumidor.

Na década de 50, com o desenvolvimento industrial e tecnolégico, as autoridades
responsaveis pela salde piblica sentiram a necessidade de estabelecer normas de uso para os
corantes e aditivos empregados na elaboracgdo das conservas de carne.

A necessidade desta regulamentacio foi acelerada diante do uso abusivo e
indiscriminado dos corantes derivados de hulha e da constatacio de que alguns seriam prejudiciais
a salide e até cancerigenos.

Esta regulamentacdc foi conseguida com a publicagdo dos Decretos nOs 30.691 de
28.03.52 e 1.255 de 25.06.62, onde os corantes artificiais foram proibidos de ser empregados em
estabelecimentos sujeitos a fiscalizagdo dos 6rgdos competentes do Ministério da Agricultura.
Atualmente esta fiscalizagao € exercida pela SIPA (Secretaria de Inspegcdo de Produto Animal}.

Regulamentagdo

Do Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal
{R.L.1.S.P.0O.A.}, destacamos algumas normas e definicdes, relacionadas com o uso de corantes na
industria da carne, constantes dos seguintes artigos:

Art. 364 — E proibido o emprego de substincias que possam diminuir o valor nutritivo
das conservas, ser prejudiciais ou nocivas ao consumidor.

Art. 368 — Entendem-se por “‘corante” as substancias que déem um melhor e mais
sugestivo aspecto as conservas de carne, ao mesmo tempo gue se prestem & uniformidade de sua
coloracdo.

Art. 368, § 19 — S3o corantes permitidos, os de origem vegetal como agafrio {Crocus
satfvus L.}, a curcuma {Curcuma longa e Curcuma tinctoria L.), a cenoura {(Dactus carota L.), o
urucum (Bixa orelfana L.}.

Art. 368, § 20 — E proibido o emprego de qualquer corante derivado de hulha, em
qualquer produto de origem animal, mesmao para colorir externamente produtos cirneos.

1 — Adicon Ind. Com, de Aditivos Ltda.
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) Estes corantes somente poderdo ser utilizados, apds prévia aprovacdo e registro nos
6rgdos competentes dos Ministérios da Sadde e Agricultura,

O urucum foi selecionado como corante de conservas de carne por sua inocuidade e
coloracdo atrativa, abrangendo tonalidades que vdo desde o amarelo ao laranja-avermelhado,
enquadrando-se perfeitamente dentro das exigéncias do R.I.1.S.P.O.A.

E de origem vegetal e ndo diminui o valor nutricional da conserva de carne, nem é
prejudicial ou nocivo ao consumidor. '

E utilizado, desde hd muito tempo, para colorir pratos da cozinha brasileira do Norte,
Nordeste e Centro-Oeste, com o objetivo de torna-los mais atraentes.

Ndo se conhece, na literatura cieptffica, nada que restrinja o seu uso. Pesquisas
realizadas indicam que o extrato de urucum, administrado oralmente em animais, ndo apresenta
efeitos téxicos e nenhuma evidéncia cancerigena.

O corante de urucum, utilizado na indistria da carne, obtém-se das sementes do
urucueiro, principalmente sob a forma de extrato alcalino hidrossollvel, por métodos
tecnol bgicos adequados.

A industrializagdo do urucum surgiu em decorréncia da proibigdo do uso de corantes
organicos sintéticos e da exigéncia do mercado pelo consumo de salsichas coloridas.

Aplicacdo

O urucum & aplicado em embutidos defumados (linglicas e paios} e cozidos
{mortadelas, salsichas e salsichdes}.

Lingtiigas e paios

Apesar de ser prdtica irregular, nas lingiiicas tipo portuguesa e paios, ¢ urucum €
utilizado como ingrediente, misturado a massa sob a forma de “coloritico”, com a finalidade de
proporcionar a esses embutidos, caracter(sticas préprias do pais de origem, substituindo a paprica
{piment3o dessecado), produto importado de custo elevado.

Durante muitos anos, exterhamente, esses embutidos foram submetidos a um banho
impermeabilizante de antimofo colorido com urucum com a finalidade de preserva-los de mofos e
bolores e torni-los atraentes nos pontos de venda.

Esta pratica foi suspensa pela Circular n©011/DICAR, por considerd-la “ndo
recomendada, tendo em vista ndo prestar nenhum beneficio tecnolégico ao produto, além de se
caracterizar por fraude, pois mascara defeitos de elaboragio e transmite falsa impressao ao
consumidor’’. '

Entretanto, o uso de antimofo colorido foi oficiaimente autorizado pela Resolugdo
Normativa n® 12/78 C.T.A./C.N.S., constante da Circular n® 096/DICAR/M.A., tornando, assim,
regularizado o tratamento externo dos embutidos defumados ou crus dessecados.

Mortadelas

As mortadelas embutidas em bexigas naturais, da mesma maneira que as lingligas e
paios, sdo retiradas da estufa & mergulhadas, ainda quentes, por alguns segundos na solugdo
impermeabilizante antimofo colorido e penduradas em estaleiros apropriados, para secar a
temperatura ambiente.
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Tal processo n8o s6 impermeabiliza o produto, como também d4§ maior conservacio e
aspecto mais atraente,

Hoje, as bexigas naturais estdo sendo substitufdas por envoltérios de “nylon'’ coloridos
artificialmente, dispensando o uso do urucum,

Salsichas

O maior consumo de urucum, na indGstria da carne, esta relacionado com a coloracio
das salsichas.

Atualmente sdo coloridos ndo s6 os envoltdrios (tripas naturais e artificiais celulésicas)
como também a prdpria superficie (salsichas “depeladas”’} — Res. n®4 (C.N.S.) datada de
21.11.88.

Por qué colorimos salsichas no Brasil?

Salsichas sio embutidos de harne, que sofrem processo de cozimento em estufas, a
temperatura de 70/81°C,

Quando mal processadas, apresentam manchas de aspecto desagraddve! ao'consumidor,
sendo mesmo rejeitadas. Isto levou os primeiros tabricantes & necessidade de colori-las,
uniformizando sua coloragdo com o emprego de corantes orginicos sintéticos, a fim de manté-ias
atraentes, nos mais distantes pontos de venda.

Com a proibicdo do uso dos corantes derivados de hulha, ao urucum coube a tarefs de
substitui-los, o que foi realizado com certa dificuldade, diante de suas limitagGes e total
desconhecimento de suas caracteristicas por parte dos usuarios.

Scemente sofrem o processo de coloraco as salsichas frescais embutidas em:

1 — tripas naturais {carneiro)
2 — tripas artificiais {celulésicas)
3 — tripas artificiais (celuldsicas) “depeladas”

Para se obter perfeita coloragdo € necessdrio um bom processamento de estufa e uma
escolha correta das gorduras empregadas na preparagdo da emulsdio (carne — gordura — gelo).

Gorduras de baixo ponto de fusdo (gordura da barriga) ricas em 4cidos graxos tendem a
se liguefazer durante o processo de estufa. Separam-se da massa, migrando para a superficie,
impedindo a coloragio uniforme das salsichas, quando submetidas ao banho de corante.

A temperatura da estufa deverd ser aumentada gradatlvamente atingindo, ao final do
processo, cerca de 70/819C.

Uma salsicha bem ’ estufada apresenta massa com coloracao rosada, condlcao ideal
para perfeito tingimento. .

Q método de cotoragao {ou tlnglmento) das salsmhas varia de um frngorlflco para
autro, procedendo-se, de modo geral, da seguinte maneira:

Preparo do banho

Aguapotavel ............. eree 100 litros
Corante de urucum, .. ..., ... .. .3 litros. (c/O 5%. de norblxma)
Sal ...... .. 2kg
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Recomendaces

Alguns cuidados deverdo ser tomados para se obter coloracio laranja-avermelhada,
caracter(stica das salsichas:

1. Evitar alteragdo da concentragdo do banho de corante, por aqueci'mento prolongado.

2. Controlar a temperatura do banho, pols, se muito alta, ocasionard a migracdo das
gorduras de baixo ponto de fusdo para a superficie das salsichas, onde serdo saponificadas pela
alcalinidade do banho, tornando-as “‘limosas”.

3. Empregar corantes padronizados, com teor de norbixina e pH conhecidos. Corantes
com pH elevado provocam ruptura das salsichas'nos pontos de jun¢do dos gomos.

4. Corrigir periodicamente a_concentragdo do banho pela adi¢do de nova quantidade de
corante. A coloragdo de lotes sucessivos de salsichas provoca modificagdo na concentracio do
banho, fazendo com que figuem com tonalidade mais clara. Em geral adicionam-se como refor¢o
40 a 50% da quantidade inicial.

Colora¢do
1 — Embutidas em tripas naturais:

As salsichas embutidas em tripas naturais sdo retiradas da estufa com temperatura
interna de 65°C e amarradas em macos ou pencas de 1 a 1,5kg e colocadas em tachos ou tanques
de cozimento e coloragdo, mantendo-as submersas durante 5 a 10 minutos, 4 temperatura de
70¢cC.

Tempo e temperatura variam de acordo com o processamento de estufa, cor desejada e
calibre das tripas.

Apds o tingimento, as salsichas sdo submetidas ao “choque térmico’’, que consiste em
mergulhé-las, ainda quentes, em tanque de 4gua fria, acidulada com dcido l4tico ou fosfarico
{grau alimenticio}, durante 3 a b minutos.

Com o ‘‘choque térmico’, as salsichas adquirem rigidez e ndo mais enrugam ao
esfriarem. Tambén a alcalinidade, decorrente do banho, é neutralizada, atingindo, assim, um pH
idealypara sua conservacdo e manutencdo da caracteristica de coloragdo laranja-avermelhada. A
temperatura do banho & mantida baixa pela adicdo de gelo.

Apods o “choque térmico” sdo penduradas em estaleiros ou “gaiolas” para secar. Depols
sio recolhidas e colocadas em cdmara fria {3/5°C) para a comercializago e consumo.

As tripas naturais de carneiro estio sendo substituidas pelas artificiais celuldsicas, por
apresentarem maior resisténcia & ruptura, maior umformldade sem variacdo de calibre e perfeito
*“descasque”’ em maguinas automaticas.

2 — Embutidas em tripas artificiais:

As salsichas embutidas em tripas artificiais celulésicas sdo coloridas pelo mesmo
processo, fixando-se a cor diretamente no envoltdrio, sendo assim comercializadas em algumas
regides do pa fs, principalmente no Grande Rio. Sofrem o processo de “descasque’ por ocasido do
consumo. :
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3 — Embutidas em tripas artificiais “depeladas’’;

As salsichas embutidas em tripas artificiais e "depeladas’” para tingimento sdo retiradas
da estufa com temperatura interna de 70/719C e resfriadas para facilitar o processo de
““descasque”’. A sequir sio mergulhadas, soltas ou colocadas em cestos perfurados, num banho de
corante a 3%, em temperatura de 50/559C, por aproximadamente 3 minutos, apds o que sio
submetidas ac “choque térmico", nas mesmas condicdes que as embutidas em tripas naturais.

O corante de urucum é fixado diretamente na superficie da massa obtendo-se, assim,
salsichas uniformemente coloridas, sem manchas, com tonalidade laranja-avermelhada.

Finalmente, sdo secas por corrente de ar frio, embaladas a vicuo e comercializadas em
supermercados, sob refrigeracdo de 3/5°C.

Hoje, com a tecnologia avancada, mio-de-obra especializada, equipamentos sofisticados
€ rigorosa selecdo de matérias-primas (carnes — aditivos — condimentos), obtém-se salsichas da
mais alta qualidade, dispensando a coloragdo. Entretanto, por tradicdo_e exigéncia do mercado,
ainda sdo coloridas, principalmente em S30 Paulo e Rio de Janeiro.

Outros mercados situados no sul do pafs, geral}nente constituldos de populacdo de
origem alema, preferem salsichas com a cor natural, ou seja, sem corante.

Salsichoes

Os salsichGes ou “lionas”, produtos cirneos embutidos em tripas naturais {es6fago
bovino}, também sdo coloridos pelo mesmo processo das salsichas embutidas em tripas naturais,
porém por tempo mais prolongado. :

Com o advento das tripas artificiais coloridas, esta pritica vem diminuindo cada vez
mais, dispensando a celoragdo com o urucum. - ' '

Qutras aplicagdes

O urucum ndo tem outras aplicacdes na ind(stria da carne. indiretamente, sua presenca
na massa dos embutidos estd proibida pela Res. n® 1/74 {C.N.N.P.A.) datada de 20.12.74, que
"'nega permissdio para o emprego de corantes em molhos e condimentos”.

Com esta Resolugdo, os fabricantes de condimentos, preparados para a indtstria da
carne, estdo impedidos de utilizar corante natural de urucum na elaboracéo de seus produtos, sob
a alegacdo de que serviriam para fraudar os embutidos.

Estranhamente, esta proibicdo ndo se estende 3 proteina de soja colorida com
eritrosina, qué tem aplicagio autorizada nos embutidos pela Res. n® 26/75 (C.N.N.P.A.),
contrariando o disposto no art. 368, §29 do (R.L.LS.P.0.A.) — “E proibido o_emprego de
qualquer corante derivado de hutha em produtos de origem animal mesmo que para colorir
embutidos cozidos". S R

Nas' salsichas, o urucum ndo é dplicado diretamente & massa, ndo sd por questdo
tecnologica como também por impedimento de lei, de acordo com a Res. n© 4 (C.N.S.;_“M,‘_S._},
datada de 24.11.88 — "Os corantes naturais de urucum sfo aplicados na superficie ou nos
revestimentos de embutidos cozidos". '

EETEN
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O uso de urucum estd, assim, praticamente, restrito ao tingimento dos envoltérios

naturais, artificiais e a superficie das salsichas “depeladas” porquanto os saisichﬁesqgtga__lmgn_tg
sdo embutidos em tripas artificiais coloridas, facilmente encontradas em firmas especializadas.
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Mercado

O mercado € constituido de aproximadamente 400 empresas, com capacidade de
producdo variavel de 5 a 150ton/dia de salsichas.

Embora ndo existam dados estatfsticos atualizados e precisos sobre a produc¢do de
salsichas e salsichdes, um mapa de producdo anual em estabelecimentos sob controle do {S.I.F.) —
Servico de Inspecdo Federal — no Estado de S3o0 Paulo apresenta os seguintes resultados,
expressos em toneladas para o perfiodo de 1984 a 1988:

Produto
Ano
Salsichas _ Salsichdes
1984 21.255 ‘ 1.170
1985 . 22.700 1.063
1986 25.718 1.042
1987 25.310 587

1988 24.454 369

Do Anudrio Estatistico (S.I.F.) publicado pelo Ministério da Agricultura, extraimos
nameros referentes a producgdo de salsichas e salsichBes, durante o ano de 1986, em
estabelecimentos sob a fiscalizagdo da S.I.P.A. {Secretaria de Inspecdo de Produto Animal},
expressos em toneladas.

Produto
U.F.
Salsichas Salsichoes
Sdo Pauio 25.718 1.042
Santa Catarina 16.834 N _ 103
Rio Grande do Sul 4.109 307
Rio de Janeiro 2,766 749
Minas Gerais 1.318 379
Parand 1.262 - 1.914
Qutras ' _ 176 130
Total _ 52.183 4.624

Fonte: SERPA/s.
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Estes dados estatisticos ndo representam a realidade, pois a estimativa para 1989,

baseada em dados praticos, revela que a producdo das salsichas estd atualmente no limite de
70/75 mil ton/ano.

A produgdo de corante natural de urucum necessdria para colorir a totalidade de
salsichas e salsichdes produzidos no pafs é de aproximadamente 1.500.000 litros {com 0,6% de
norbixina).

Para essa producdo, torna-se necessirio o processamento de, aproximadamente, 1.000
toneladas de sementes de urucum, com teor de bixina de 1,ba25%.

Conclusdo
Este mercado, a médio ou a longo prazo, poderd ser alterado pelas seguintes razdes;

1. Aumento da tendéncia do consumo de produtos sem adigdo de corantes.

2. Langamento no mercado de salsichas sem coloracio, destinadas as criancas, com base
na constata¢do de que a adi¢do de corantes ao alimento ndo traz nenhum beneficio nutricional,
aumentando o custo de producéo.

3. Possibilidade de se estender o uso de corante sintético a coloragio de salsichas, jd que a
autorizacdo do emprego da eritrosina na coloragdo da proteina de soja abre um precedente para a
utilizagdo destes corantes na indOstria da carne,

Sdo razBes preocupantes, constituindo mesmo uma ameaca 3 inddstria de corantes
naturais, pois sua implanta¢do estd diretamente ligada 2 indistria da carne e a coloracdo das
salsichas.

Sem garantia de mercado, a indUstria ndo tem estimulo para investimento e pesquisa,
apesar de algumas empresas possulrem ““know-how’’ aprecidvel.

H& necessidade, evidentemente, de implantar leis rigorosas para incrementar ¢ uso de
corantes naturais, intensificar a fiscalizagdo, impedir a fraude e a mistificaggo.

Somente assim haverd escoamento da grande safra de urucum no pafs; caso contrario,
restard aos plantadores apenas o caminho altamente competitivo da exportacdo e 3s industrias de
corantes naturais a estagnacdo do seu desenvolvimento.



