Seminérlo: Corantes Naturals para Alimentos

Extragdo de Coranie do Urzcum

L

k)

Paulo Roberto Nogueira CARVALHO



74
Seminério: Corantes Naturals para Allmentos
Extrago de Corante do Urucum

Paulo Roberto Nogueira Carvalho®

- O pigmento do urucum (Bixa orellana, L.} 6 conhecido h& muito tempo, tendo sido
utilizado pelos Indios sul-americanos na coloragdo de seus corpos, artesanatos e instru-
mentos de caga e pesca. Atualmente gbserva-se a aplicagéo deste corante, a nivel domés-
tico, como corante ou condimento, atéd sua aplica¢do industrial como corante de alimentos
farmacos e cosméticos. '

Na semente do urucum, o pigmento presente em maior concentragéo é a bixina, 0
dster monometliico de um dcido dicarboxflico denominado norbixina (Figura 1}. A bixina al-
cangg mais de 80% dos carotandides presentes na semente o sua concentragdo altera com
a variedade da cultura, solo, clima, tratos culturais, etc, podendo ser encontradas sementes
com menos de 1% de bixina até sementes com mais de 4% deste pigmento.
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FIGURA 1. Férmulas estruturais da bixina e norbixina.

Os produtos do urucum sdo comercializados nas mais diversas formas, que vio
desde o gréo "in natura” até produtos industrializados na forma de solugbes, pasta ou pd.

Na comercializagéo do gro “in natura”, mais de 90% dos encargos envolvidos no
transporte sdo gastos com materiais que nfio participam do produto final.

Na extragdo do corante da semente do urucum, predominava, inicialmente, o pro-
cesso artesanal, onde as sementes eram imersas em dgua quents, seguidas de evapora¢io
e a massa resultante era comercializada envolta em folhas de bananeira. Atualmente, os
processos envolvidos na extragdo destes pigmentos v&o desde o uso de solventes até a

utilizagdo de enzimas. _

A exirag8o com solventes pode ser realizada de duas maneiras: com solventes
organicos 8 com solugbes alcalinas, geralmente empregando solugfes aquosas de hidréxi-
do de sddio ou hidréxido de potassio, '

A extragdio com solventss orgadnicos est4 limitada pela utilizagdo de um solvente
que seja compativel com o emprego do produto final. A utilizagdo do corante na alimenta-
¢do prolbe o uso de uma série de solventes pela toxicidade que seus residuos apresentam.

*Instituto de Tecnologia de Alimentos,
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Dentre os solventes organicos mais usados encontram-se o cloroférmio, a acetona, o etanol
€ 0 propilenoglicol. '

A utilizagdo de solugGes alcalinas para a extragio dos pigmentos das sementes
de urucum tem como princlpio a transformacéio da bixina em norbixato, que nesta forma é
soldvel em 4gua e pode ser assim comercializado. O norbixato amplia o espectro de utiliza-
¢&0 do corante da semente de urucum, tendo em vista sua hidrossolubilidade.

Com a neutralizagéo do pH do extrato aicalino, obtém-se a norbixina, que apds a
separacéo e secagem & comercializada na forma de pd ou pasta. A norbixina apresenta um
poder corante similar & bixina (Figura 2).
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FIGURA 2. Extragdo alcalina do corante das sementes cie urucum.

A vantagem da utilizagéo de solventes organicos sobre o uso de solugbes alcali-
nas na extragdo do corante & que, no primeiro caso, obtém-se a bixina, que & o carotendide
natural do urucum, enquanto no segundo caso h4d uma transformacgio quimica na molécula,
dando origem ao norbixato e & norbixina. .

A conversdo da bixina em norbixato é facilmente obtida pela diluigio da bixina em
meio aicalino, enquanto a transformagao inversa (norbixato - bixina) & muito mais complexa.

Encontram-se ainda no mercado produtos que indicam uma tecnologia de extra-
¢d0 que envolve ambas as técnicas, extragdo com solvente organico e em meio alcalino.

Outro tipo de extragio & pela utilizagdo de Sleos comestiveis, como o éieo de
soja ou o 6leo de milho. Neste processo, as sementes de urucum séo, geralmente, imersas
em éleo, aquecidas e submetidas & agitagdo. O produto resultante é comercializado na
forma de uma solugdo oleosa com concentragSes variadas de bixina.

Processos puramente mecénicos de extragio de pigmentos da semente de urucum
tém sido bastante estudados, todavia tem-se observado qué a maioria dos produtos resul-
tantes destas tecnologias apresentam baixos teores de bixina resultantes da presenga de
impurezas oriundas das sementes. Estes processos baseiam-se na separacdo mecénica da
camada externa da semente de urucum, que pode ser realizada pelo atrito entre as semen-
tes ou por raspagem.
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Tendo aste tipo de saparagﬁo como princlpio, encontra-se em astudos, no Brasil,
um sistema de Jeito de jorro (Figura 3), que permite a separagfo do corante através do atrito
entre as sementes e alguns sistemas de extragdo por raspagem (Figura 4).

FIGURA 3. Sistema de leito de jorro cdnico para a obtengdo do concentrado de bixina a partir
de sementes de urucum, ‘
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FIGURA 4, Sistema de extragdo do corante do urucum por raspagem.
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Mais recentemente tém sido empregados énzimos que permitem a extragdo da
bixina da semente de urucum em meio aquoso. Este método, apesar de bastante caro,
apresenta a vantagem de obter a bixina sem a utilizagdo de solventes orgénicos.

Atualmente, a instabilidade dos produtos semiprocessados, aliada 4 sua baixa
qualidade, tem feito com que 0 mercado dé prefer8ncia A comercializag8o de semantes de
urucum, apesar dos encargos envolvidos no transporte, Portanto, a possibilidade de se
melhorar a qualidade destes produtos semiprocassados e a tendéncia mundial de se
restringir o uso de corantes artificlais indicam uma boa perspectiva de mearcado para este
corante,
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