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CORANTES: MAPEAMENTO DA PRODUCAQ DA MATERIA-PRIMA E CARACTERIZAGAO DA INDOS-
TRIA(L)
Denyse Chabaribery(2)
Geni Satiko Sato{2)
Do ponto de vista da agroin- - Urucum

dustria de corantes, a producao de
matérias-primas deverd atender ‘as espe
cificacoes da indistria, ou seja, deve
haver uma adequacaoc da matéria-prima
produzida as finalidades do processa-
mento agroindustrial.

Essa adequacao envolve aspec—
tos como o teor de corante presente na
materia-prima e, portanto, da varieda-
de plantada e das condicoes edafo-
climaticas para o desenvolvimento da
cultura., Também, as tecnicas de manu-
seio da matéria-prima durante as fases
de colheita, beneficiamento e armazena
mento para que a mesma mantenha o teor
de principio ativo do corante sao
muito dimportantes. Do lado da indus-
tria, as condigoes especificas de
processamento, que atendam ao mercado
interno e externoc, devem ser observa-
das, principalmente, as que dizem
respeito a tecnologia de extracao do
corante e ao custo de extracao.

Producao de Matéria-Prima

As matérias-primas considera-
das neste estudo sac: urucum, curcuma,
paprica, cochonilha de cactos e ou-
tras.

A principal cultura com ex-
econcmica na area de corantes

pressac
naturais para alimentos € a do
urucueiro (Bixa orellana L.), que

produz o urucum ou urucu. Produzido em
quase todo o territdrio nacional, tem
apresentado evolugac crescente da pro-
ducac no periodo de 1975 a 1989 (de 92
toneladas em 1975 para 1.210 toneladas
em 1987 e 7.332 toneladas em 1989),
sendo que o grande salto na produgao
foi de 1937 para 1988, passando de
1.216 toneladas para 4.893 toneladas.
Esse incremento deveu-se ao inicio da
producao no Estado de Sao Paulo, que a

partir de 1988 passou a ser o segundo
maior produtor nacional de wurucum,
precedido pela Paraiba, ate entac o

primeiro produtor. A partir de 1989, a
situagaoc se inverte e Sao Paulo passa
a ser o maior produtor de urucum do

Brasil, com colheita de 2.763 tonela-
das, cerca de 37,7%Z do total (quadro
1).

Essa evolucao tem como causa
¢ aumento do interesse nacional na
cultura, proporcionado por uma crise
no mercade internacional em 1986,
quando o Peru (até entao o maior produ
tor mundial) fixou o prego do urucum
em US$2,00/kg, muito acima do que

(1) Resultados parciais do projeto SPIC ZLG-OOA/E)O "Tendencia de mercado para corantes utilizados na

indistria de alimentos",
Estade de Sac Paulo (FAPESP), Recebide em 1l

em execucae com apolo financeiro da Fundagao de_Amparo a Pesquisa do
})07/91. Liberado para publicacao em 22/11/91.

(2) Pesquisador Cient{fico do iInstituto de Economia Agricola (IEA).

informagdes Econdmicas, SP, v.21, n.11, novembro 1991.
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QUADRO 1. - Area, Producac e Rendimento da Cultura do Urucum, por Regiao. e Esta-
do, Brasil, 1988 e 1989

1988 1989
Regiao/Estado
Area Producao Rendimento Area  Producac Rendimento

(ha) (t) (kg/ha) (ha) (t) (kg/ha)
Norte 1,015 1,130 858 1.448 1.402 715
Amazonas 266 86 323 279 85 304
Para 749 1.044 1.393 1.169 1.317 1.126
Nordeste 2.267 1.664 844 2,805 2,085 670
Maranhao 80 16 200 230 38 165
Piaul 30 24 800 30 25 833
Ceara 339 133 392 336 131 389
Paraiba 1.803 1.470 815 2.154 1.849 858
Pernambuco 7 13 1.857 40 27 675
Sergipe 8 8 1.000 15 15 1.000
Sudeste 2,061 1.748 879 3,257 3.461 955
Minas Gerais 523 341 652 691 528 764
R. de Janeiro 107 116 1.084 180 170 944
Sac Paulo 1.431 1.291 902 2,386 2.763 1.158
Sul 423 326 770 - 423 326 770
Parana 423 326 170 423 326 770
Centro-Qeste 100 25 250 116 58 706
Mato Grosso 160 25 250 86 24 279
Goias ane vse s 30 34 1.133
Brasil 5.866 4,893 834 8.049 7.332 910

Fonte: Fundacac Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), Levanta-—
mento Sistematico da Producao Agricola, 1988 e 1989.
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vinha sendo praticado historicamente.
Agricultores de varias regices de Sao

Paulo e mesmo de outros estados se
entusiasmaram com a possibilidade de
exportar a semente de urucum a prego
compensador e implantaram areas da
cultura, que e, reconhecidamente, de
facil manejo e requer baixos investi
mentos, B

Entretanto, o mercado interna
cional para sementes nao correspondeu
as expectativas, fazendo com que parte
da area com a cultura fosse abandona-
da ou substituida. Com
corante processado houve wuma certa
rteceptividade no mercado, onde algumas
industrias tem procurado investir em
pProcessos para extragao de corantes de
urucum, incentivadas pela possibilida-
de de crescimento nao s6 do mercado
interno come, tambeém, do mercado exter
no.

Como a estrutura de mercado
da semente do wurucum € fortemente
determinada pela producao de colorau

(po colorifico), o padrao de qualidade
das sementes produzidas apresenta-se
ainda muito baixo, com pouca selecao
de variedades e com manejos inadequa-
dos na conducao da cultura e no benefi
ciamento.

- Curcuma

0 plantioc racional da cultura
de Curcuma longa tem sido feito desde
meados da decada de 70 na reglao de
Mara Rosa, em Goias, por duas empresas
paulistas interessadas em produzir
curcuma desidratada, em po ou na forma
de "dry finger", para comercializar no
mercado interno e, principalmente, no
mercado externo de "commodities”.

Qutras empresas que comercia-
lizam corante de curcuma em po adqui-
rem a matéria-prima através de interme
diarios que compram a produgao dos
extrativistas daquela regiao onde tam-—
bem & encontrada na forma nativa.

Os entraves para a expansao
da cultura dizem respeito a exporta-
ciao, poils o custo do frete para trans-
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porte do rizoma seco para o exterior e
muito elevado para o exportador ou
produtor, alem do que o teor de curcu-
mina no rizoma produzido no Brasil &
muito baixo (3,57 a 5,0%Z de curcumi-
na), comparado ao da cuircuma produzida
na India (8,07 de curcumina), princi-
pal produtor mundial. A solucao para
competir no mercado externc & comercia
lizar a curcumina ja processada, fato
que ainda depende do desenvolvimento
de uma tecnologia apropriada.

Uma estimativa preliminar da
procucac anual de clircuma no Brasil
esta em torno de 650 toneladas do
rizoma seco.

- Paprica

area que se tem
noticia de producac de paprica no
Brasil esta situada em Minas Gerais,
na regiao de Paracatu. Sao 600 hecta-
res irrigados, explorados desde 1982
por uma empresa multinacional, que ja
esta iniciando outra drea em Petroli-
na (PE), atraves de contratos de com—
pra com pequenos produtcres. No entan-
to, o destino da matéria-prima é a
producac da paprica dessecada, quase
totalmente exportada,

Apesar de a paprica ser um
condimente de grande consumo no merca-
do internmacional, no Brasil ela ainda
é pouco utilizada, inclusive como
corante, sendo que nessa intencao seu
uso esta restrito a produtos carmeos
ou salgados - "snacks".

A primeira

— Cochonilha de Cactos

0 principal produter mundial
e o Peru que, segundo estatisticas da
"Associacion Nacional de Colorantes
Naturales", aquele pals exportou no
primeiro semestre dos ultimos dois
anos 187.668kg de 1nseto dessecado
(102.609kg em 1989 e 85.059%g em
1990), De carmim de cochonilha, as
exportacoes foram de 34.355kg em 1989
e de 31.271kg sO no primeiro semestre
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de 1990, devido, principalmente, a uma
intervencao politica naquele pais, no
sentido de impor altas taxas para a
exportagao do corpo dessecado do inse-
to, incentivando assim a industrializa
cao do corante para exportacao.

0 carmim consumido no Brasil
€ quase que totalmente proveniente do
Peru.

~ Qutras Materias-Primas

Sao matérias-primas para a
producao de antocianinas (de cascas
de wuvas), betanina (de beterraha),
clorofilina (de folhas verdes) e hemo=-
globina (de sangue bovine), corantes
muito pouco utilizados na indistria.
No entanto, para nenhum desses coran-—
tes existe producaoc especifica de
rateria-prima, sendo adquiridas mno
mercado no caso da beterraba, nas
vinicolas para a casca da uva e nos
proprios matadouros ou frigorificos no
caso do sangue de boi.

A clorofilina nao &, ainda,
produzida no Brasil, sendoc importada
da Europa, por empresas multinacio-

nais.

Caracterizagao das Empresas

A partir de dados prelimina-
res analisaram-se as tendencias apre-
sentadas pelas empresas no controle da
cadeia de produ;éo e comercializacao
de corantes.

Tres empresas apresentam par-—
ticipacao completa na cadeia, com
tecnologia importada e sac as que, no
momento, estao conseguindo processar e
competir no mercado extermo. Como
apresentam um leque mais amplo de
produtes, inclusive via importacgao,
atuam c¢om maior competitividade no
mercado (quadro 2).

A limitagao apresentada pelas
empresas nacionals refere-se, princi-
palmente, ao fato de que processam,
basicamente, corantes de wurucum e
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curcuma e, devido ao pouco desenvolVL—
mento da tecnologia de extracao, nao
conseguem oferecer produtos de qualida
de competitiva. Percebe—se, entretan-
to, uma preocupacac nessas indistrias
de reverter esse quadro. Para isso, e
importante que a pesquisa, basica e
aplicada, se dirija para a resolugao
dos gargalos na producao da matéria-
prima e no processamento,
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QUADRO 2. - Caracterizacao das Empresas de Corantes para Alimentos, por Tipo de Atividade, Brasil, 1991

Corante natural Corante artificial Carotendides
Tipo
de No. de Porte da  Origem do No, de Porte da  Origem do No. de Porte da  Origem do

atividade empresas empresa(l) capital(2) empresas empresa(l) capital(2) empresas empresa(l) capital(2)
1, Producao(3) e 2 P=2 N=2 - - - - - -

processamento
2, Processamento 5 P=4 N=5 - - - - - -

M=1

3. Processamento/

imp./exp. 1{4) M=1 E=] - - - - - -
4, Producao(3)/

processamento/

exportacao 1 M=1 N=l - - - - - -
5. Produgao(3)/ ‘

processamento/ N(5)=1

imp./exp. 2 M=2 E=1 - - - - - -
6. Importagao 1 M=1 N=1 6 P=5 N=67 1 G=1 E=1

M=1
Total 12 - - 6 - - 1 - -
(1) P = Pequena; M = Média; G = Grande, segundo o faturamento.
(2) E = Estrangeira, N = Nacional,
(3) Refere-se & producao da matéria-prima.
(4) Essa empresa, na pratica, estaria no tipo de atividade "5'", visto que produz a matéria atraves de uma assoclacao
com outra empresa agroindustrial.

(5) Capital misto, sendo que a malor parte & nacional.

Fonte: Dados preliminares da pesquisa.
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REGULAMENTACAO E TOXICOLOGIA DE CORANTES PARA A INDOSTRIA DE ALIMENTOS

A legislacao brasileira sobre
aditivos quimicos em alimentos adotou
o criterio de listas positivas, o que
vale dizer que sao permitidos somente
aqueles aditivos mencionados nas lis-
tas, em determinados alimentos e nas
quantidades maximas também menciona-
das.

Na rotulagem dos alimentos,
que contem esses aditivos, devem ser
mencionados a classe do aditivo e o
nome quimico do aditivo ou seu cddigo
de rotulagem, a criterio da autoridade
de saude.

No caso especificeo dos coran-
tes, a legislacao contempla cinco
grupos ou classes de corantes: artifi-

cials; naturais; sintéticos identicos
aos naturais; naturais inorganicos; e
caramelos.

Os corantes artificiais cons—-
tituem uma classe de pouces membros, a

saber: 1) Amarelo crepisculo; 2) Tar-
trazina; 3) Azul Brilhante; 4) Bor-
deaux S; 5) Eritrozina; 6) Vermelho

40; 7) Indigotina; 8) Ponceau 4R.

Os alimentos com esses coran—
tes devem trazer no rotulo: '"coloride
artificialmente" no painel frontal e
na lista de aditivos: "contém corante
C.II" ou seu nome quimico.

0s corantes naturais consti-
tuem um grupo mais numeroso de produ—
tos e que podem ser assim agrupados:
1) materias-primas naturais: partes
comestiveis de vegetais e  animais,
sucos de plantas e outros. ‘
2) Extratos de matérias—primas: coran-
tes extraidos por solventes diversos,
evaporados, concentrados ou desseca-
dos.

(1) Pesquisador Cient{fico do Imstituto Adelfo Lutz.
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Germinio Nazario(l)

3) Substancias corantes extraldas e
purificadas. o

Nac ha uma definicao precisa e
aceita por todos do que seja corante
natural. Os regulamentos e seu contro-
le variam nos diferentes paises. Por
exemplo: nos Estados Unidos da América
existe uma lista de corantes naturais
que inclui frutos, sucos de vegetais,
caramelos, paprica, riboflavina e ou-
tros.

A Comunidade Economica Euro-
péia possui lista semelhante, incluin-
do o complexo clorofila-cobre e o
carvao e nao inclui os frutos e sucos
vetegais, A rotulagem dos alimentos
contendo estes corantes e: 'contem
corante C.I" ou seu nome quimico.

Os corantes sintéticos identi-
cos aos naturais, que na definigao do
Decreto-Lei 55.871/65 estao entre os
naturais, constituem um grupo a parte
na rotulagem dos alimentos, ou seja:
"contém corante CLIII" ou seu nome
quimico. Sao um grupo pequeno, cuja
sintese os torna mais economicos que
os extraldos de fontes naturais.

Os corantes inorganicos, pelo
mesmo Decreto-Lei, estao entre- oS
corantes naturais e sao utilizados em
poucos alimentos. Na rotulagem dos
alimentos que os contem deve ser decla
rado: "contém corante C.IV" ou seu
nome quimico. ’

0s corantes caramelos podemn,
de certo modo, ser tratados como deri-
vados de substancias naturais. Ha,
fundamentalmente, quatro classes de
caramelos:

Caramelo I (tratade com alcali)
Caramelo IT (tratado com sulfito alca



lino)

Caramelo III (tratado com amonio)

Caramelo IV (tratado com sulfito de
amonio)

Sem fazer distincao entre es-
ses quatro tipos, a rotulagem dos
alimentos que os coutem deve declarar:
"contém corante C.V" ou "contém coran-
te caramelo" ‘

0 nivel maximo de corante mno
alimento a ser consumido nao ultrapas—
sa o valor de 0,017,

Consideracoes Sobre a Toxicologia dos
Corantes para Alimentos

A pratica de colorir alimen~-
tos € muito antiga, poreém, a preocupa-
¢ao com a seguranca dessa pratica é
relativamente recente. 0 crescente uso
de corantes nos alimentos determinou o
estabelecimento de normas nos diversos
paises, desde o inicio deste século.

As medidas legais vao desde a
proibicaoc até o uso livre de determing
dos corantes, Entre esses dois limites
extremos, 4 permisséo de uso, ao lado
da Justificativa de ordem tecnologica,
esta condicionada a demonstragao da
seguranca de usoc através de ensaios
toxicologicos em animais de laborato-
rios e ne homem.

Além de centros nacionais que
executam experimentacgoes toxicolégi-
cas, ha tres instituicoes internacio-
nais engajadas no estudo toxicelogico
dos aditivos quimicos para alimentos:

1) Joint FAQ/WHO Expert Com=-
mittee on Food Additives (JECFA) -
este grupo toma decisces e faz recomen
dacoes aos paises membros, desde 1956.

As questoes relacionadas com
as necessidades, conveniencia de uso e
seus limites sao tratadas em outro
grupce internacional o Code Committee
on Food Additives (CCFA).

2) Intermational Agency for
Research on Cancer (IARC) = desde
1971, este grupo avalia o risco carci-
nogenico das substancias quimicas no
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homem.

3) Comite Cientifico para
Alimentos, da Comunidade Economica
Européia (CEE) - desde 1974, este
grupo da orientacao aos paises membros
sobre problemas relacionados com a
protecao da satde e seguranca das
pessoas, sobre o consumo de alimentos.

A legislacac brasileira, quan
to a adogao de corantes e outros aditi
vos, esta respaldada nas recomendagoes
do JECFA que elaborou, ac lado das
especificagaes de identidade e pureza,
as condutas a serem observadas no
trato dos estudos toxicologicos e as
decisoes sobre as avaliacoes toxicolé-
gicas.,

Para os corantes naturais, a
tox1colog1ca deve ser consi
derada para tres grupos:

a) Corante isoiado quimicamen
te inalterado de um alimento e usado
no mesmo tipo de alimento em niveis
normalmente encontrados nesses alimen-—
tos. Este corante é aceito como se
fosse o alimento, nao sendo necessa-
rios dados toxiceldgicos;

b) Corante isolado quimicamen
te inalterado de um alimento e usado
no mesmo tipo de alimento em unlveis
superiores aos normalmente encontrados
nestes alimentos ou usados em outros
alimentos. Este corante deve ser ava-
liado como se fosse corante artifi=-
cial; e

c) Corante isolade de um
alimento, poreém, quimicamente modifica
do durante a sua obtengao ou, entao,
extrafdo de outra fonte nao alimentar.
Este corante deve ser avaliado toxico-—

logicamente como se fosse corante
artificial.
Para os corantes sinteticos

identicos aos naturais, os caramelos,
os corantes inorganicos e os corantes
artificiais, os dados minimos necessa-
rios para uma avaliacac toxicolodgica
sao os seguintes:

1) Estudo de metabolismo em-
diversas espécies animais e, de prefe-
rencia, no homem. Esses estudos compre
endem: a) absorcao; b) distribuicao
nos orgaos e tecidos; ¢) transforma-



-26-

coes bioquimicas; d)‘eliminagao dos
compostos com possivel identificacao
dos produtos metabolicos em todas as
fases de metabolismo;

2) Estudos de alimentacao a
curto prazo sobre uma especie de
mamifero nac roedor:

3) Estudo de reprodugao e
teratogenicidade sobre algumas gera-
goes; e

4) Estudos de cancerogenicidi
de e toxicidade a longo prazo sobre
duas espécies animais.

0 escopo final deste comite,
o JECFA, & conferir a cada corante ou
outro aditivo quimico para alimentos
um numero que possa de alguma maneira
expressar o nivel de seguranca que
esse aditivo oferece, quando utilizado
segundo as boas praticas recomendadas.

Esse valor e conhecido como
IDA, ou seja, Ingestao Didria Aceita-
vel, expresso em miligrama por quile-
grama de peso corporec. Esta IDA pode
ser definida como sendo a quantidade
de substancia que pode ser ingerida
pelo homem durante toda sua vida sem ©
aparecimento de efeitos adversos obser
vaveis.

Informagdes Econdmicas, SP, v.21, n.11, novembrc 1991.
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PESQUISA BASICA E APLICADA NA AREA DE CORANTES PARA A INDUSTRIA DE ALIMENTOS

A tendencia mundial em busca
de alimentacao mwais sadia tem propor-
cionade uma grande demanda para os
corantes naturais, principalmente nos
palses altamente desenvolvidos.

0 crescente interesse pelos
corantes naturais para substituir os
corantes artificiais nos alimentos
industrializados € bem ilustrade no
livro sobre patentes em corantes para
alimentos, publicade pele Dr. J.F.
Francis,

0 niumero de patentes publica-
do em dez anos, no periodo compreendi-

do entre 1969 e 1978, e 1igual ao
pgblicado nos cince anos seguintes,
Sao apresentadas duas secoes: 1) Fon-

tes de Corantes e 2) Aplicacoes.

Existem citacoes de 356 paten
tes sobre corantes naturais e 71 sobre
corantes artificiais ou sintéticos,
dos quais 21 sao lacas, tipo polime-
ros, que nao sao absorvidos peloc orga-
nismo.

Até o infcio do seculo passa-
do, todo o material disponivel para
colorir alimentos era de origem natu-
ral, porem, em meados do seculo XIX, o
consumo de corantes sinteticos em
alimentos teve um rapido progresso,
com o desenvolvimento da industria de
processamentoe de alimentos. Esses co-
rantes possuiam elevado poder tinto~
rial, uvniformidade na coloracao, dispg
nibilidade de comercializacao em gran-
de escala e apresentavam grande varie-
dade de cores.

Entretanto, o use continuo
corantes sinteticos e os estu-
mostraram

desses
dos sobre a sua toxicidade

Ismenia Salignac de S. Guimaraes(l)

que alguns apresentavam efeitos noci-
vos a saude, tais como: doencas da
tiredide, lesces no figado, hiperaci-
dez e alergias do tipo asma, rinite e
urticaria.

A industria de alimentos tem
procurado alternativas nos corantes
naturais, uma vez que as malores neces
sidades de corantes para alimentos
processados se encontram na faixa
entre o vermelho e o amarelo.

0 Centro Nacional de Pesquisa
e de Tecnologia Agroindustrial de
Alimentos (CTAA), da Empresa Brasilei-
ra de Pesquisa Agropecuaria (EMBRA-
PA), vem desenvolvendo projetos que
envolvem dois tipos de pesquisa em
corantes naturais:

I. Corantes pérmitidos pela legisla-
cao internacional.
II. Fontes altermativas
céo de corantes naturais.
Entre os corantes
legislagao intermacional

para a produ-

permitidos
pela citam=—

Se.

«~ Antocianinas, obtidas das cascas de
uvas tintas, residuo do processamento
de uvas para a obtencac de suco;

- Betalainas, produzidas a partir de
beterraba;

- Carotenoides, obtidos a partir de
varias materias-primas, tais como:
beta—-caroteno, de folhas de vinagreira
verde; xantofilas (luteina), de flores
de marigold (Tagetes erecta); bixina e
norbixina, das sementes de urucum
(Bixa orellana L.}; curcumina, das
ralzes de Curcuma longa.

(1) Consultora da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA), para corantes naturais,

Informagdes Econdmicas, SP, v.21, n.11, novembro 1291,
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- Antocianinas

As antocianinas pertencem ao
maior grupo de pigmentos naturais
hidrossoliveis e sao responsaveis pe-
las cores atraentes que variam do
vermelho ao azul, exibidas pela maio-
ria das frutas, folhas e flores.

A cor das antocianinas varia
de acordo com o pH do meio no qual se
encontram e sao mais vermelhas quanto
mais baixc for o pH. Sao sensiveis ao
calor, a luz e ao oxigenio.

- Betalalnas

As betalainas também sao co-
rantes hidrossoluveis e pertencem ao
menor grupo de plgmentos obtidos de
vegetais. Sao encontradas em plantas
nas quais as antocianinas estao ausen-
tes.,

As betalalnas também sao sen-
s{veis ao calor, 2 luz, 2o oxigenio e,
principalmente, 2 atividade aquosa,
mas tambem podem ser degradadas pela
acao de microorganismos, atraves da
fermentacao do acucar,

- Carotendides

Os carotendcides sao pigmentos
lipossoluveis (ou seja, soliveis em
olec) e sao largamente distribuldos na
natureza. Sao responsaveis pelas cores
que varlam do amarelo ao vermelho,
passando pela coloracao alaranjada,
presentes em animais, peixes, crusta-—
ceos, ovos, flores, folhas e frutos.

0 representante mais importan
te €& o beta-caroteno que, além de
corante, possul valor nutricional.
Qutros carotenoides mais conhecidos
sao a lutefna, a paprica, a crocina e
a bixina. Os carotendides sao sensi-
veis a luz e as elevadas temperaturas.

-~ Curcumina

A curcumina nao se enquadra
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em mnenhuma das classes anteriormente
citadas. Pode ser tanto hidro quanto
lipossoluvel, c¢omo a bixina e seu sal
de norbixina.

A curcumina e o principal
corante presente nas ralzes de Curcuma
longa L. ou acafrao. Sua cor varia do
amarelo brilhante ao alaranjado inten-
so ou, ainda, ao vermelho, dependendo
da concentracac ou do pH do meio no
qual se encontra. E relativamente
estavel ao calor, mas possuli pouca
estabilidade em relacao a luz.

Um dos majores problemas en-
contrados para o emprego de corantes
naturais em alimentos diz respeito ao
custo, que € mais elevado que o dos
corantes sintéticos ou artificiais,
Entretanto, a busca de novas fontes e
de matérias—primas abundantes, de fa-
cil cultive, com elevados teores de
corante e tecnologias adequadas, resul
tara, certamente, na reducao desse
custo.

Baseado nesses conceitos, foi
iniciado na EMBRAPA um programa de
pesquisa para detectar fontes alterra-
tivas de corantes naturais, Foram estu
dadas as seguintes materias—primas:

~ Batata-doce rToxa;

~ Repolho roxo;

- Folhas de vinagreira vermelha (Hi-
biscus sabdariffa);

~ Folhas de Iresine herbistts;

- Folhas de Althernanthera dentata;

~ Folhas de vinagreira verde;

- Flores de marigold (Tagetes erecta).

As quatro primeiras sao fonte
de antocianinas, as duas seguintes sao
matérias-primas para obtengéo de beta-
lafnas e as duas ultimas sac fontes de
carotenoides. A marigold e empregada
apenas para racac de aves, para incre-
mentar a cor amarela das gemas.

Deve ser ressaltado que essas
matérias-primas ainda nao possuem auto
rizacao para serem empregadas em ali--
mentos, embora todas elas sejam vege-
tais comestiveis ou suas folhas utili-
zadas na medicina popular, atraves de
chias, Para serem usadas em alimentos,



devem ser submetidas a ensaios toxico-
légicos.

Todas as matérias-primas c¢ita
das foram estudadas ao nivel de labora
tério, mas somente 0S pProcessos de
extragac dos corantes produzidos a
partir de batata-doce roxa e das
flores de Malvaviscus arbereus foram
levados a planta piloto.

Todos os processos constam
basicamente da retirada de clorofila e
de nitratos, quando se trata de folhas
e de desodorizacao, quando a mateéria-
prima contém aromas fortes ou indeseja
vels, que poderiam alterar o odor dos
alimentos.

Os corantes obtidos foram
aplicados em diversos tipos de alimen
tos, como por exemplo: gelatinas,
balas, sorvetes, chicletes, iogurtes,
confeitos- e salsichas com o objetivo
de observar o comportamento quanto a
estabilidade das cores, a forma de
aplicagéo dos corantes e a variedade
de tonalidades possiveis de serem
obtidas, Entretanto, esses alimentos
nao foram consumidos por nao se dispor
dos resultados de toxicologia.

Segundo o Dr. Colin Timber-
lake, da Universidade de Bristol,
Inglaterra, os plgmentos come as
betaninas e as antocianinas podem
substituir o amaranto {vermelho); a
crocina e a curcumina substituem a
tartrazina (amarela); a paprica e a
bixina podem substituir o amarelo
creptsculo {alaranjado). Portanto, o
use dos corantes obtidos a partir de
vegetais, como aditivo corante em
alimentos industrializados, nao € mais
uma aplicagdoc potencial mas sim uma
realidade comercial. Seu emprego mna
indistria de alimentos em paises da
Europa e no Japao € extensivo a todos
os alimentos. O emprego dos corantes
naturais tende a crescer no futuro.
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PRODUGAO, COMERCIALIZACAO E EXPORTACAOC DE CORANTES NATURAIS

Os corantes naturais e os
principais paises produtores sao:

- Urucum -~ Brasil, Quenia e Peru
- Curcuma - Tndia
- Paprica - Espanha

- Cochonilha - Peru

- Antocianinas ~ Italia
~ Clorefila - Espanha
- Beterraba Franga

Além desses, existem outres
como xantofila, caramelo, rosela, car-
vao, cacau, genipapo, carotenoides
naturais, etc.

A seguir relacionaram-se al-
gumas informacoes a respeito dos prin-—
cipais corantes consumidos no Brasil.

-~ Urucum

£ o principal corante natural
em uso no mundo, cujo mercado interno
brasileiro é superior a 10 milhoes de
délares somente em po colorifico (co-
lorau). 0 Brasil produz sementes
(maior produtor), extratos em po (bixi
na e norbixina) e produtos liquidos

Victor Paulo de Oliveira(l)

sementes por Regiao é: Sul, com 300
toneladas de graos; Sudeste com 2.000
toneladas; Centro-Oeste com 500 tonela
das; Norte com 3.200 toneladas, num
total de 7.000 toneladas de graos.

0 Brasil chegou a exportar
261 toneladas em 1986; 919 toneladas

em 1987; 619 toneladas em 1988 e 240
toneladas de graos em 1989. A partir
de 1987 iniciou-se a expartagac de

extratos (pd), passando de 0,54 tonela
da para 30 toneladas {(bixina) e 7

toneladas (norbixina) em 1990. Os
extratos de urucum contém, no minimo,
277 de bixina ou 30%Z de norbixina,
além de estarem sujeitos a acompanha-

mento rigoroso na parte microbioldgi-
ca., As exportacoes de sementes e extra
tos sao feitas para a Europa, Estados
Unidos da America e Oceania.

A falta de conhecimentos tec—
nicos sobre a cultura, variedades de
baixa qualidade e o prego muito osci-
lante da semente prejudicam muito
todo o segmento. Em maio de 1991, pela
classificacao de Oliveira & Ghiraldini
(1988), os precos dos graos por quilo-
grama eram de: US$0,90 para o tipo 1;
US$0,70 para o tipo 2 e US$0,50 para o
tipo 3.

(hidro e/fou lipossoluveis). _ 0 mercado pode ser dividido
A estimativa de producao de em:
Valor Quantidade de
Produto (milhao de US$) graos utilizados
(t)
Colorifico 12,0 4.000
Corantes 4,8 2.000
Sementes e extratos 1,4 1.000
Total 7.000

T ———

(1) Engenheirc Agronomo, Consultor Técnico da Ha-La do Brasil.
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Os corantes liquidos se divi-
dem em aquosos (807 do mercado geran-
do US$1,8 milhao) e oleosos (20% geran
do US$3 milhoes). A grande maioria das
industrias de corantes (902) esta
localizada em Sao Paulo e as de po
colorifico, na Regiao Norte/Nordeste.

~ Curcuma

0 Brasil produz po (ingredien
te) e misturas (liquidos). O é6leo-
resina e importado. O Estado de Goias
€ o principal produtor nacional de
rizomas.

E utilizado em diversos produ
tos de massa, confeitaria, margarinas:
ete, Muito utilizado em misturas com
urucum pelos diferentes matizes de
amarelo que proporciona. Apresentado
em agua e suspensao em oleo.

-~ Paprica

E produzido no Brasil o po
(ingrediente) para condimento. 0 merca
do intermo pode crescer. A planta e
cultivada na  Espanha, Bulgaria,
Hungria, Iugoslavia e EUA. O corante,
solavel em dleo efou agua, pode ser
aplicado em molhos, sopas, -c¢arnes e
peixes,

~ Cochonilha {Carmins)

Em nosso Pais € feito somente
0 reprocesso. Extrai-se das femeas de
Dactvlopius coccus, uma cochonilha,

Utiliza-se, atualmente, para
colorir bebidas, embutidos, etc. Pode
ser misturado ao urucum e utilizado em
"ecatchup", salgadinhos, etc.

- Antoclaninas
Existem varias fontes, muitas

ainda em estudo pela EMBRAPA, sendo a
uva a mais conhecida. Os corantes sao
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usados para colorir sorvetes, confei-~
tos, licores, geléias e cosméticos.

= Clorofila

Existente em hidro ou lipos-
solivel. Empregado em sorvetes, lico-
res, geleais, confeitos e queijos,
alem de cosméticos,

No Brasil nao & produzida a

clorofila cuprica, somente pds vege-
tais (espinafre, mamona) e extratos
oleosos.

-~ Beterraba

Pode ser aplicado para balas,
sorvetes, licores, jogurtes.

Produzido nc Brasil em peque-
nas quantidades desidratadas ou em
liquido hidrossolivel.

= Qutros

Xantofilas - usados em molhos e produ-
tos com ovos, Jlogurtes, wmargarina,
maioneses, etc. Extraido da alfafa e
marigold sendo Mexico, Peru, Equador e
EU&A os principals produtores.

Beta—caroteno - usado em queijos, mar-

garinas, etc. Extraido de vegetais,
como, por exemplo, cenoura.
Caramelo =~ usado em molhos, geléias,

bebidas, sobremesas, etc.

As afirmacoes feitas em 1989,
no Seminario de Corantes Naturais,
continuam validas:

1 - Desde que, o agricultor,

em qualquer tipo de planta corante,
tecni-

comece certo e siga as normas
cas, ele pode oferecer ao mercado
produto de superior qualidade, melho~
rando seus rendimentos e os da indas-
tria;

2 - Somente existira segmento
sério e forte se todos os elos da
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corrente também o forem, ou seja, se
tados obtiverem lucros suficientes;

3 =~ 0 usc de corantes mnatu-
rais nao € maior no Brasil, por falta
de conhecimento e resisténcia da indus
tria alimenticia em aplica-lo por
falta de exigencia do consumidor final
e pela legislagao;

4 - A fiscalizacao do emprego
dos corantes artificiais deve ser
rigorosa e a legislagao melhorada;

5 - A competitividade deos na-
turais mnao pode ficar a espera de
proibicoes dos artificiais, tem que
ser mais agressiva; e

6 - A legislacao e o comnsumo
mundial caminham para os naturais. E
hora de o Brasil se adaptar ao que e
melhor.
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VIABILIDADE ECONOMICA DA CULTURA DO URUCUM: UMA PRIMEIRA ABORDAGEM(1)

0 objetivo do trabalho foi
colocar a disposicao do publico infor-
macoes econdmicas sobre a cultura do
urucum e estabelecer alguns parametros
aos interessados em conduzir uma lavou
Ta. -

Trata-se de estudo de casoc de
duas propriedades agricolas localiza-
das nos municipios de Onda Verde e
Olimpia, ambas no Estado de Sao Paulo.

Foram obtidos coeficientes
téecnicos das operagoes e demais insu-
mos agricolas por alqueire (2,42 hec-
tares), para os tres anos de formagao
e quarto ano de produgcao. Com base nos
coeficlentes técnicos a preco de abril
de 1989 foi calculado o custo operacio
nal, expresso em dolares,

Como o urucum ja apresenta
producao no segundo e terceiro anos de
formacao e, portanto, receitas, estima
ram-se, para os dois casos estudados,
Tesultados economicos para tres niveis
de precos, US$0,30, US$0,50 e US$0,70
por quilograma de semente, de modo a
demonstrar a importancia do prego do
produto ja nessa fase no que diz res-
peito aos retornos economicos.

Apresentam-se, neste resumo,
08 custos de formacao e os resultados
economicos da producao do urucum para
0 quarto anc e anos seguintes a prego
de US%0,50 por quilograma, A receita
1{quida, por alqueire, foi de
US$741,28 para o primeirc casoc e
US$304,27 para o segundo, respectiva-
mente, US5%0,21 e US$0,10 por quilogra-
ma {(quadros 1 e 2}.

Marina Brasil Rocha(2)
Richard Domingues Dulley({2)
José Roberto da Silva(?2)

Colocando~se este estude de
caso no contexto do ambiente agro~
socio-economico em que se da a produ-
950, pode—se tirar as seguintes conclu
soes: -

1) A rusticidade e a longevi-
dade da planta lhe dao caracteristicas
de investimentc relativamente baixo e
acessivel a maioria dos produtores de
graos, frutas, etc.

2) Ha fatores que se contra-
poem a essa caracteristica favoravel
que sao, entre outros, a reducao de
precos pelo aumento da oferta nacional
e mundial e a dependencia do teor de
pigmentacao da semente (minimo de 3%),
sem o0 que a rentabilidade da cultura
cai,

3) O custo operacional de
maquinas representa 60% dos custos de
formacao, o que comprova o facil aces-
so a cultura para quem ja dispoe de
parque de maquinas, bastando adquirir
uma desencachoupadeira.

4) A cultura do urucum mos-
trou-se uma atividade agricola renta-
vel quando a comercializacao do produ-
to se verlfica a precos em torno de
US$0,50 por quilograma. Prego inferior
a esse valor nao oferece retorno ao
investimento.

S} O custo de produgao, embo-
ra deva merecer atencao do produtor,
nem sempre & determinante fundamental
da viabilidade economica e da perspec-
tiva de resultados economicos eleva-
dos. Esses determinantes estac mais
proximos do comportamento dos precos

(1) Versdo resumida de artigo publicado em Agricultura em Sao Paule, IEA, v.3B, t.l, 1991, p.17-45.
{2) Pesquisador Cient{fico do Institutc de Economia Agricola (LEA).
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QUADRQ 1. =~ Estimativa de Custo de Formacao da Cultura do Urucum, a Preco de US$0,50 por Quilograma, Regiao de
Sio José do Rio Preto, Estado de Sao Paulo, 1989/90

(em US$/alquedire)

Caso 1 Caso 2

Ano Receita Custo de Fluxo Receita Custo ge Fluxo

Producao bruta formacao de caixa Producao bruta formacao de caixa

(kg) (us$) (kg) (US$)
lo. 0 - 541,03 -541,03 0 - 885,34 -885, 34
20. 1.200 600 674,10 =74,10 1.000 500 685,03 -185,03
3o. 2.400 " 1.200 872,80 327,20 2.000 1.000 993,82 6,18
Total 3.600 1.800 2.087,93 -287,93 3.000 1.500 2.564,19 ~1.064,19
Fonte: Dados da pesquisa.
QUADRO 2. -~ Resultado FEconomico do Cultivo de Urucum, a Preco de US$0,50 por Quilograma, Reglao de Sao Jose
do Rio Preto, Estado de Sao Paulo, 1989/90(1)
{em US%/alqueire)
Receita liquida (a-b)
Caso Receita Custo de
bruta (a) manutencao (b)(2) por alqueire por kg

1 1.800,00 1.058,72 741,28 0,21
2 1.500,00 1.195,73 304,27 0,10

(1) A taxa interna de retorno fol

(2) Inclui depreciagao em 20 anos da plantacao.

Fonte: Dados da pesquisa.

de 61,547 no caso 1 e 19,90Z no caso 2.



do mercado internacional e da condigao
indispensavel para a atividade que e
dispor de produto de alta qualidade,
ou seja, com teor de bixina acima de
3Z.

6) A taxa de retorno do inves
timento para a materia-prima, comercia
lizada a US$0,50/kg foi de 61,547 no
primeiro caso e 19,9% no segundo. Para
ambos o0s casos, © resultado seria
negativo a U5$%0,30/kg. Comercializada
a US$0,70/kg, as taxas de retorno dos
investimentos se elevam sobremaneira,
atingindo 92,307 no caso 1 e 34,487 no
cagso 2.

7) Deve-se destacar, finalmen
te, a importancia da localizacac da
lavoura nas proximidades de industria
processadora, como OcCOrreu NOS CA4S0S
estudados.,
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COMERCIALIZAGAO E APLICAGAC DE CORANTES ARTIFICIAIS PARA A INDOSTRIA DE ALIMEN-

Comercializacgao

0s corantes artificiais sao
comercializados nas Industrias de Bebi
das, Generos Alimenticios, Conservas,
Produtos Farmaceuticos e Cosmeticos.

0 uso dos corantes hoje &
praticamente reconhecido como parte de
muitos processos de producao.

0 rendimento € praticamente
de 100Z, devido a sua alta concentra-
¢ao (pureza minima de 85%7) e custos

relativamente mais baixos que os coran

tes naturais, de facil manuseio e
malor estabilidade que os naturais.
Atualmente, no Brasll, os

corantes artificias utilizados nessas
areas sao todos importados, poils o
unico fabricante local desativou sua

producao ha algum tempo.

No caso da Importadora Bras-—
tokio Ltda, ela sempre comercializou
0§ corantes, importados do Japao em
8ua malor quantidade. Importa-se, tam—
beém, dos Estados Unidos (EUA), o coran
te artificial Vermelho 40 (Red 40),
que e patente americana.

Os aspectos legais referentes
aos produtos manufaturados no Brasil,
para serem exportados para outros
paises, devem ser pesquisados junto
aos pafses importadores, que tem legis
lagcac especifica para corantes. No
caso dos Estados Unidos, os corantes
permitidos sao: Vermelho-eritrosina;
Vermelho 40; Azul-brilhante; Azul-
indigotina; Amarelo-tartrazina; Amare-
lo-crepusculo; todos os lacas (exceto
vermelho~eritrosina).

TOS

Takatoshi Uyesaka(l)

Resumo dos Corantes Artificiais

Antigamente, os corantes eram
obtidos a partir do carvao da hulha
que era submetido a destilacao, obten-
do-se, assim, o alcatrao da hulha;
deste separavam-se varios compostos
(benzeno, naftaleno, tolueno, xileno,
etc.).

Dos compostos mals simples,
como por exemplo, o benzeno e o nafta-
leno, chegam-se aos compostos aromati—
cos mais complexos, atraves de reacoes
quimicas (processo de sintese).

Atualmente, as matérias-pri-
mas sao obtidas mais facilmente dos
subprodutos do petroleo.

Todos o0s corantes tem suas
especificagoes previamente determina-
das por testes feitos pelos fabrican-
tes, conforme normas dos orgaos inter=—
nacionais responsaveis pela orientacao
2 legislagao de corantes alimenticios:
- Joint Export Committee on Food Aditi

ves {JECFA).

- Codex Committee on Food Aditives
(CCFA) - (Comite do Codex Alimenta-
rius sobre Aditivos para Alimentos).

- Food and Agriculture Organization of
the United Nations (FAO).

- World Health Organization (WHO) -
(Organizacao Mundial da Saude OMS).

~ Food and Drug Administration - USA
(FDA).

Os corantes artificlas sao

aqueles obtidos por sintese organica

mediante o emprego de processo tecnold

1) Quimice, Gerente Técnico da Importadora Brastdkio Ltda,
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gico adequado. Por serem elaborados
dessa forma, tornam—-se mais simples de
serem controlados ate o final do seu
processo de fabricagao. Ao contrario
dos corantes naturais, mesmo com ©
emprego de processos tecmologicos ade-
quados, o controle se torna mais difi-
cil por nao se dispor das matérias-
primas constantemente iguals a cada
lote ou safra.

Corantes de Uso Permitido em Alimentos
e Bebidas no Brasil

- Vermelho-bordeaux 8.
- Vermelho-eritrozina
- Vermelho~-ponceau 4R
- Vermelho 40

- Amarelo-tartrazina
- Amarelo-crepusculo
- Azul-brilhante

- Azul-indigotina

Quantidade a ser utilizada

Limite maximo permitido:
0,01%Z. 0,005% para leite aromatizado,
fermentade arcmatizado e geleificado.

Codigo para Rotulagem

Corante artificial C.II

Associacao de Cores

Permitido no maximo a mistura
de tres cores.
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