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RIStOrIco

= aNato é usado a mais de 200 anes como
corante de alimentos especialimente em querjos

(Fao/jecfa , 2006)



Produtos lacteos e urucum

gueljos gue sao adicionados do corante:

guerjo Prato

queljo Cheddar

gueljo Gouda

gueljos processados (requeljao, string cheese)

Uso de peguenas guantidades de urucumi em gueijos de bx teor

de gordura como “cream; cheeses” para melhorar cor “perdida™
pela retirada da gordura

manteiga
Sorvetes

leltes fermentados



corantes em laticinios: naturails
versus artificiails

= COrantes naturais tém menor Peder corante: gue: 6s
sinteticos requerendo maiores nivers

= BIXINA — CORANTE NATURAL :
corante de forte-poder tintorial

Seu. uso resulta em decréscimo da dose
(Stringheta, 2006)



mercado

estimativa de US$940 milhoes: tamanho do mercado de

corantes para alimentos e bebidas

21% ) do mercadoe de corantes: naturals
Traxa de crescimento estimada; 5-10%

42% do mercado; corantes sintéticos

20% do mercado: 1dénticos aos naturais

11% do mercado: caramelos

(Stringheta, 2006)



legislacan

s Res.5/2000 - Padroes de Identidade e Qualidade (P1Q) de
L_eites Fermentados

Permiie 9,5 mg/kg como norpixina

= Portana 359/1997 - Regulamento Tiecnico para Fixacdo de
ldentidade e Qualidade dorReguejao ou Regueson

e
Portaria 356/1997-Regulamento Tecnico para Fixacdo. de
ldentidade e Qualidade de Queljo Processado ou Fundido,

Processado Pasteurizado e Processado ou Fundido U.H. T
(UAT).

permite 10 mg@/kg| como norbixina



ASpPectos lrecnelogicos



AS[PECHOS tleCNOIeQICOS

@S corantes mais Importantes para queljos sao urucum, [B-
caroteno e paprica (Kosikowski&Mistry, 1997)

solucoes comerciais de urucum p/ queijos devem ser diluidas
(1:5) antes da adicao ao leite usado p/ 6 gueljo e, em seguida, se
deve homegeneizar bem

@ corante liga-se a caseina

anato e oxidado facilmente



AS[PECHOS tleCNOIeQICOS

as| condicoes de oxidacao em gueljes durante. cura e estocagem
podem; alterar a cor do  corante ou haver surgimentor de manchas
na superficie do queijo

guerjos de baixo teor de gordura podem apresentar.cor laranja
escuros por alteracoes provocadas pela luz

gueljos, coloridos por urucum podem desenvolver cor rosada
devido a Instabilidade do corante



Alteracan de cor em guerjes comiurucum

descoloracao ou brangueamento
desenvolvimento de

Fatores gue contribuen:
Incidéncia de luz
oxidacao do corante
permeabilidade a-luz e ao O, da embalagem
pH
adicao e tipo de sore usado
producao de compostos sulfidrilas por bacteriasiem queijos

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



Alteracano de cor —

guerjos processados feites com guerjor coleridos ha grande
chance de fermacao de cor resada

aumento da temperatura de pProcessoer Por periodes malores
resulta em alteracao de cor

d Ccor do urucum muda de amarelo-alaranjado para rosa ou
vermelhoe gdo pH: fica menor que 5,7-5,4

adicao e tipo de sore usado

corantes carotenoides nao foram eficientes na substituicao do
urucum por serem menos estavels ao aguecimento
(Shumaker&\Wendorff;, 1998)



Alteracan @e cor en gueljoesi= descoloracan

= Incidencia de luz fluerescente pode provocar a fermacao de
Z0Nas de descoloracae na hixina manchando 6 queljo

= Fatores gue Intensificam o efeito de descolorimento provocado
pela luz fluorescente:

- uante maier o tempo de exposicao
- guanto mais elevada a temperatura do local
- guanto mais acido for o queijo

(Furtadoe, 2006)



embbalagens

matenais, der embalagem: afetam a fiemacao de cor roesada em
guerjos colorides com urucum; comercializades sob luz
fluorescente

filmes com maieres taxas de permeabilidade ao O, levam a
descoloracao

guerjos embalados a vacuo exposto a luz tiveram valores de b
(amarelo) reduzidos e de a (vermelho) aumentados

pIgmentos contra UV nao foram eficientes como filmes opacos
para evitar formacao de cor rosa

escolha do tipo de filme é critica p/ evitar formacao de cor rosa
(Hong et al, 1995)



etiapasi do Precessamento de gueljes ende pode
SEr adicionade

= gueljo Prate, Cheddar, Gouda
0 corante é adicionado ao leite antes do fermento

= (QUueljos processados

adicao de corantes e saborizantes a massa
(Gerdes, 2006)



Fluxograma basico de fabricacao de queijos

classiificacao do leite (controle qualidade)
clarificacao, padronizacae gordura
4
pasteurizacao (72-75°C/15 seg.)
0
ajuste da Temp./Adicao (CaCl,, fermento) *corante
0
adicao de coalhe / coagulacao
0
tratamento da massa (corte, agitacao, Cozimento)
0
separacao.do-soro (Dessoragem)/ *corante *pre-prensagem
4
enfermagem/prensagem/salga (seca, salmoura)
0
cura
0
embalagem / armazenamento



Eorma guimica do corante eraplicacoes

= forma  hidrossolivel dor corante: - norbixina: produto da
hidrolise da bixina com solucoes de alcalis de sodio ou potassio

Usoes: guUEIjos e sorvetes

= extrato acido em polissorbato 80, propilenoglicol, hidroxido de
potassio e mono e diglicerideos

Usos: Iogurtes

= liposselUvel: extrato de bixina em oleo vegetal, mono e
diglicerideos, propileno glicol, hidroxide de potassio

Usos: manteiga, gueljos processados



Eorma guimica do corante eraplicacoes

= [ara querjos o corante urucum e de base alcalina

= para manteiga o mesmo corante tem como Veiculor oleor de
algodao

= 0 USo de urucum, para manteiga, em queljos pode causar
manchas na superficie

Kosikowsky&Mistry (1997)
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