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histhistóóricorico

anatoanato éé usadousado a a maismais de 200 de 200 anosanos comocomo
corantecorante de de alimentosalimentos especialmenteespecialmente emem queijosqueijos

((Fao/jecfaFao/jecfa , 2006), 2006)



ProdutosProdutos lláácteoscteos e e urucumurucum
queijosqueijos queque sãosão adicionadosadicionados do do corantecorante::
queijoqueijo PratoPrato
queijoqueijo CheddarCheddar
queijoqueijo GoudaGouda
queijosqueijos processadosprocessados ((requeijãorequeijão, string cheese), string cheese)

usouso de de pequenaspequenas quantidadesquantidades de de urucumurucum emem queijosqueijos de de bxbx teorteor
de de gorduragordura comocomo ““cream cheesescream cheeses”” parapara melhorarmelhorar corcor ““perdidaperdida””
pelapela retiradaretirada dada gorduragordura

manteigamanteiga

sorvetessorvetes

leitesleites fermentadosfermentados



corantescorantes emem laticlaticííniosnios: : naturaisnaturais
versus versus artificiaisartificiais

corantescorantes naturaisnaturais têmtêm menormenor poderpoder corantecorante queque osos
sintsintééticosticos requerendorequerendo maioresmaiores nnííveisveis

BIXINA BIXINA –– CORANTE NATURAL :CORANTE NATURAL :
corantecorante de forte de forte poderpoder tintorialtintorial
seuseu usouso resultaresulta emem decrdecrééscimoscimo dada dosedose

((StringhetaStringheta, 2006), 2006)



mercadomercado
estimativaestimativa de US$940 de US$940 milhõesmilhões: : tamanhotamanho do do mercadomercado de de 
corantescorantes parapara alimentosalimentos e e bebidasbebidas

27% do 27% do mercadomercado de de corantescorantes: : naturaisnaturais
TaxaTaxa de de crescimentocrescimento estimadaestimada: 5: 5--10%10%

42% do 42% do mercadomercado: : corantescorantes sintsintééticosticos

20% do 20% do mercadomercado: : idênticosidênticos aosaos naturaisnaturais

11% do 11% do mercadomercado: : carameloscaramelos
((StringhetaStringheta, 2006), 2006)



legislalegislaççãoão
ResRes.5/2000 .5/2000 -- Padrões de Identidade e Qualidade (PIQ) de Padrões de Identidade e Qualidade (PIQ) de 
Leites FermentadosLeites Fermentados
permite 9,5 permite 9,5 mgmg/kg como /kg como norbixinanorbixina

Portaria 359/1997 Portaria 359/1997 -- Regulamento TRegulamento Téécnico para Fixacnico para Fixaçção de ão de 
Identidade e Qualidade do Identidade e Qualidade do RequejãoRequejão ou ou RequesõnRequesõn

ee
PPortariaortaria 356/1997356/1997--Regulamento TRegulamento Téécnico para Fixacnico para Fixaçção de ão de 
Identidade e Qualidade de Queijo Processado ou Fundido, Identidade e Qualidade de Queijo Processado ou Fundido, 
Processado Pasteurizado e Processado ou Fundido U.H.T Processado Pasteurizado e Processado ou Fundido U.H.T 
(UAT).(UAT).
permite 10 permite 10 mgmg/kg como /kg como norbixinanorbixina



AspectosAspectos TecnolTecnolóógicosgicos



aspectosaspectos tecnoltecnolóógicosgicos

-- osos corantescorantes maismais importantesimportantes parapara queijosqueijos sãosão urucumurucum, , ββ--
carotenocaroteno e e ppáápricaprica ((Kosikowski&MistryKosikowski&Mistry, 1997), 1997)

-- solusoluççõesões comerciaiscomerciais de de urucumurucum p/ p/ queijosqueijos devemdevem ser ser diludiluíídasdas
(1:5) antes (1:5) antes dada adiadiççãoão aoao leiteleite usadousado p/ o p/ o queijoqueijo e, e, emem seguidaseguida, se , se 
devedeve homegeneizarhomegeneizar bembem

-- o o corantecorante ligaliga--se se àà casecaseíínana

-- anatoanato éé oxidadooxidado facilmentefacilmente



aspectosaspectos tecnoltecnolóógicosgicos

-- as as condicondiççõesões de de oxidaoxidaççãoão emem queijosqueijos durantedurante curacura e e estocagemestocagem
podempodem alteraralterar a a corcor do do corantecorante ouou haverhaver surgimentosurgimento de de manchasmanchas
nana superfsuperfííciecie do do queijoqueijo

-- queijosqueijos de de baixobaixo teorteor de de gorduragordura podempodem apresentarapresentar corcor laranjalaranja
escuroescuro porpor alteraalteraççõesões provocadasprovocadas pelapela luzluz

-- queijosqueijos coloridoscoloridos porpor urucumurucum podempodem desenvolverdesenvolver corcor rosadarosada
devidodevido a a instabilidadeinstabilidade do do corantecorante



AlteraAlteraççãoão de de corcor emem queijosqueijos com com urucumurucum

descoloradescoloraççãoão ouou branqueamentobranqueamento
desenvolvimentodesenvolvimento de de corcor rróóseasea

FatoresFatores queque contribuemcontribuem::
incidênciaincidência de de luzluz
oxidaoxidaççãoão do do corantecorante
permeabilidadepermeabilidade a a luzluz e e aoao OO22 dada embalagemembalagem
pHpH
adiadiççãoão e e tipotipo de de sorosoro usadousado
produproduççãoão de de compostoscompostos sulfidrilassulfidrilas porpor bactbactéériasrias emem queijosqueijos

((Shumaker&WendorffShumaker&Wendorff, 1998; Hong , 1998; Hong et alet al, 1995), 1995)



AlteraAlteraççãoão de de corcor –– corcor rróóseasea
queijosqueijos processadosprocessados feitosfeitos com com queijoqueijo coloridoscoloridos hháá grandegrande
chance de chance de formaformaççãoão de de corcor rosadarosada

aumentoaumento dada temperaturatemperatura de de processoprocesso porpor perperííodosodos maioresmaiores
resultaresulta emem alteraalteraççãoão de de corcor

a a corcor do do urucumurucum mudamuda de de amareloamarelo--alaranjadoalaranjado parapara rosarosa ouou
vermelhovermelho qdoqdo pH pH ficafica menormenor queque 5,75,7--5,45,4

adiadiççãoão e e tipotipo de de sorosoro usadousado

corantescorantes carotencarotenóóidesides nãonão foramforam eficienteseficientes nana substituisubstituiççãoão do do 
urucumurucum porpor seremserem menosmenos estestááveisveis aoao aquecimentoaquecimento

((Shumaker&WendorffShumaker&Wendorff, 1998), 1998)



AlteraAlteraççãoão de de corcor emem queijosqueijos –– descoloradescoloraççãoão

incidênciaincidência de de luzluz fluorescentefluorescente podepode provocarprovocar a a formaformaççãoão de de 
zonaszonas de de descoloradescoloraççãoão nana bixinabixina manchandomanchando o o queijoqueijo

FatoresFatores queque intensificamintensificam o o efeitoefeito de de descolorimentodescolorimento provocadoprovocado
pelapela luzluz fluorescentefluorescente::

-- quantoquanto maiormaior o tempo de o tempo de exposiexposiççãoão
-- quantoquanto maismais elevadaelevada a a temperaturatemperatura do localdo local
-- quantoquanto maismais áácidocido for o for o queijoqueijo

((FurtadoFurtado, 2006), 2006)



embalagensembalagens
materiaismateriais de de embalagemembalagem afetamafetam a a formaformaççãoão de de corcor rosadarosada emem
queijosqueijos coloridoscoloridos com com urucumurucum comercializadoscomercializados sob sob luzluz
fluorescentefluorescente

filmesfilmes com com maioresmaiores taxastaxas de de permeabilidadepermeabilidade aoao OO22 levamlevam a a 
descoloradescoloraççãoão

queijosqueijos embaladosembalados a a vváácuocuo expostoexposto a a luzluz tiveramtiveram valoresvalores de b de b 
((amareloamarelo) ) reduzidosreduzidos e de a (e de a (vermelhovermelho) ) aumentadosaumentados

pigmentospigmentos contra UV contra UV nãonão foramforam eficienteseficientes comocomo filmesfilmes opacosopacos
parapara evitarevitar formaformaççãoão de de corcor rosarosa

escolhaescolha do do tipotipo de de filmefilme éé crcrííticatica p/ p/ evitarevitar formaformaççãoão de de corcor rosarosa
(Hong (Hong et alet al, 1995), 1995)



etapasetapas do do processamentoprocessamento de de queijosqueijos ondeonde podepode
ser ser adicionadoadicionado

queijoqueijo PratoPrato, Cheddar, Gouda, Cheddar, Gouda
o o corantecorante éé adicionadoadicionado aoao leiteleite antes do antes do fermentofermento

queijosqueijos processadosprocessados
adiadiççãoão de de corantescorantes e e saborizantessaborizantes a a massamassa

((GerdesGerdes, 2006), 2006)



FluxogramaFluxograma bbáásicosico de de fabricafabricaççãoão de de queijosqueijos

classificaclassificaçção do leite (controle qualidade)ão do leite (controle qualidade)
clarificaclarificaçção, padronizaão, padronizaçção gordura ão gordura 

pasteurizapasteurizaçção (72ão (72--7575ººC/15 seg.)C/15 seg.)

ajuste da Temp./Adiajuste da Temp./Adiçção (CaClão (CaCl22, fermento) , fermento) *corante*corante

adiadiçção de coalho / coagulaão de coalho / coagulaççãoão

tratamento da massa (corte, agitatratamento da massa (corte, agitaçção, cozimento)ão, cozimento)

separaseparaçção do soro (ão do soro (DessoragemDessoragem)/ )/ *corante*corante *pr*préé--prensagemprensagem

enformagemenformagem/prensagem/salga (seca, salmoura)/prensagem/salga (seca, salmoura)

curacura

embalagem / armazenamentoembalagem / armazenamento



Forma Forma ququíímicamica do do corantecorante e e aplicaaplicaççõesões

forma forma hidrossolhidrossolúúvelvel do do corantecorante -- norbixinanorbixina: : produtoproduto dada
hidrhidróóliselise dada bixinabixina com com solusoluçções de ões de áálcalis de slcalis de sóódio ou potdio ou potáássiossio

UsosUsos: : queijosqueijos e e sorvetessorvetes

extratoextrato áácidocido emem polissorbatopolissorbato 80, 80, propilenoglicolpropilenoglicol, , hidrhidróóxidoxido de de 
potpotáássiossio e mono e e mono e diglicerdigliceríídeosdeos

UsosUsos: : iogurtesiogurtes

lipossollipossolúúvelvel: : extratoextrato de de bixinabixina emem óóleoleo vegetal, mono e vegetal, mono e 
diglicerideosdiglicerideos, , propilenopropileno glicolglicol, , hidrhidróóxidoxido de de potpotáássiossio

UsosUsos: : manteigamanteiga, , queijosqueijos processadosprocessados



Forma Forma ququíímicamica do do corantecorante e e aplicaaplicaççõesões

parapara queijosqueijos o o corantecorante urucumurucum éé de base de base alcalinaalcalina

parapara manteigamanteiga o o mesmomesmo corantecorante tem tem comocomo veveíículoculo óóleoleo de de 
algodãoalgodão

o o usouso de de urucumurucum, , parapara manteigamanteiga, , emem queijosqueijos podepode causarcausar
manchasmanchas nana superfsuperfííciecie

Kosikowsky&MistryKosikowsky&Mistry (1997)(1997)
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