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Em relacdo as caracteristicas de cor os corantes naturais sao geralmente
vegetais, com excecdo do carmim de cochonilha que é extraido de fémeas do
inseto Coccus cacti sendo estes dessecados, levando em sua constituicdo o acido
carminico. Quando ocorre a partir de sementes citamos o corante urucum (Bixa
orellana L.), o qual € também produzido como um corante natural hidrossoluvel
com uso frequente em salsicharias, laticinios e cereais. A agdo corante em
presunto, produto fabricado a partir de cortes nobres do suino, surge para dar
maior atratividade ao produto deixando-o com coloracao résea caracteristica. Um
estudo da adigdo do urucum em diferentes concentragdes foi realizado para uso
na carne utilizada em formulacbes de presunto. Prepararam-se diluigdes da
solugao estoque do corante (Kraki-corante Il 900) em meio aquoso (faixa de 0,1 a
32 mL para um volume final de 50 mL) procurando atingir uma concentragdo de
cor que mais se aproximasse da coloracao caracteristica do presunto. Para cada
solugao, efetuou-se a medida de pH (pHmeter CG 818, Schott Gerate), o qual
variou de 12,79 a 10,20. Na sequéncia de testes estas diluicdes foram também
preparadas em salmoura (2 - 2,5 %). A avaliagdo visual e comparativa da cor
indicou que os teores de urucum que se apresentaram, similares ao normalmente
utilizados em processo industrial, foram 0,02 %, 0,04 % e 0,08 % com pH
correspondente de 7,87, 8,36 e 9,09, respectivamente. Assim, observando-se a
coloragédo no momento da injecéo e pos-cozimento do produto, sugerem-se estas
concentragdes para uso experimental na fabricacdo de presunto.
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