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Resumo

Os aditivos alimentares s&o ingredientes adicionados intencionalmente aos
alimentos para modificar suas caracteristicas, melhorando o valor
nutricional, as caracteristicas organolépticas e/ou aumentando a sua vida
util. Entre esses aditivos, destacam-se os corantes naturais, como o urucum
(Bixa orellana), amplamente utilizado na culinaria brasileira. Esse corante é
frequentemente proveniente de pequenos produtores, que o fabricam de
forma artesanal e o comercializam a granel em comércios e mercados
locais. No entanto, essa produgdo e venda pode estar sujeita a auséncia de
boas praticas de fabricagdo (BPF), como falta de higiene por parte do
manipulador, bem como falhas no processamento e contaminagédo
ambiental. Diante disto, este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
macroscopica e microscopica de colorificos de urucum vendidos a granel na
cidade de Teresina para detectar sujidades ou fraudes no processo, bem
como confrontar os resultados obtidos com as legislagbes vigentes. Para
isto, as amostras foram coletadas em 4 lugares diferentes, denominadas
amostras R1, R2, R3 e R4. A anadlise incluiu observagdo macroscopica e
microscopica estereoscopica para a detecgdo de sujidades. As amostras
também foram submetidas a um processo de descoloragdo com solugdo de
hipoclorito de sodio, seguido de uma analise detalhada em microscopios
optico e estereoscopico. Os resultados revelaram a presenga de insetos,
larvas e pedras de coloragdo escura, classificados como sujidades graves,
indicando praticas inadequadas de higiene na produgéo do colorifico, o que
representa um risco para o consumidor.

Palavras-chave: Bixa orellana. Colorifico de urucum. Qualidade. Analise
microscopica. Boas praticas de fabricagdo. Qualidade higiénico-sanitaria.
Corante natural.

Graphical Abstract

Abstract

Food additives are ingredients intentionally added to food to modify their
characteristics, enhancing nutritional value, organoleptic properties, and/or
extending shelf life. Among these additives, natural colorants, such as
annatto (Bixa orellana), are widely used in Brazilian cuisine. This colorant
often comes from small producers who manufacture it in an artisanal manner
and sell it in bulk in local markets and stores. However, this form of
production and sale may lack Good Manufacturing Practices (GMP),
including inadequate hygiene by handlers, processing failures, and
environmental contamination. Therefore, this study aimed to evaluate the
macroscopic and microscopic quality of bulk annatto powder sold in Teresina
to detect impurities or fraud in the production process, as well as to compare
the results with current legislation. For this purpose, samples were collected
from four different locations, referred to as samples R1, R2, R3, and R4. The
analysis included macroscopic and stereoscopic microscopic observation to
detect impurities. The samples were also subjected to a decolorization
process using a sodium hypochlorite solution, followed by detailed analysis
under optical and stereoscopic microscopes. The results revealed the
presence of insects, larvae, and dark-colored stones, classified as severe
impurities, indicating inadequate hygiene practices during the production of
the annatto powder, which poses a risk to consumers.

Keywords: Bixa orellana. Annatto powder. Quality. Microscopic analysis.
Good Manufacturing Practices. Hygienic-sanitary quality. Natural colorant.
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1. Introducéao

Os  aditivos alimentares sdo  ingredientes
intencionalmente adicionados aos alimentos com o objetivo de
modificar suas caracteristicas, aprimorando o valor nutricional, as
propriedades organolépticas e/ou prolongando a vida util dos
produtos (BNDES, 2014). Entre os aditivos, os corantes
desempenham um papel crucial e podem ser classificados como
naturais ou artificiais. Na industria de alimentos, os corantes mais
utilizados incluem extratos de urucum, carmim de cochonilha,
curcumina, além de diversas antocianinas e betalainas (Hamerski
et al.,, 2013). O urucum é considerado um dos mais importantes
corantes naturais, atuando ndo s6 como colorifico, mas também
agregando propriedades nutricionais aos produtos que o utilizam.
No Brasil, a cultura do urucuzeiro (Bixa orellana L.) e sua produgao
sdo destinadas a comercializagdo dos grdos moidos para a
produgéo de um corante avermelhado conhecido como colorificos
ou colorau, amplamente utilizado na culinaria para intensificar a
cor dos alimentos. Além disso, o urucum é matéria-prima para a
produgdo de corantes importantes como bixina, norbixina e
nobixato (Castro et al., 2009; Fabri & Teramoto, 2015).

Na produgdo de colorificos, as sementes de urucum
sdo as partes mais utilizadas, e essa produgéo ocorre tanto por
métodos caseiros quanto industriais (Ferreira, 2011). Um dos
maiores problemas observados na produgdo do colorifico pela
fabricagéo artesanal ou industrial € a contaminagao decorrente em
grande parte do beneficiamento das sementes de urucum. Em
muitos casos, esse processo € realizado diretamente no solo, sem
os devidos cuidados higiénicos, o que compromete a qualidade
final do produto. Mesmo um rigoroso controle sanitario no
processo de produgdo pode nao ser suficiente para garantir um
produto seguro, se ndo forem utilizadas matérias-primas de boa
qualidade. Esse problema é particularmente frequente nos
colorificos produzidos de forma artesanal (Carvalho, 2010).

Devido a sua origem no campo e forma de
processamento, observa-se uma alta incidéncia de sujidades
nesta matéria-prima. Durante o processo de fabricacdo, sdo
necessarios muitos cuidados para garantir a qualidade do produto
final minimizando os riscos de contaminagdo. Esses cuidados
incluem a selegao rigorosa de matérias-primas de boa qualidade e
a adogdo de boas praticas de secagem e higiene durante a
manipulacéo das sementes (Souza & Séo José, 2009).

Os produtos a granel sdao vendidos em quantidades
variaveis conforme a necessidade do consumidor, e geralmente
ficam expostos em recipientes abertos facilmente acessiveis para
venda fracionada. Essa pratica pode resultar na contaminagéao,
tanto microbiolégica quanto por materiais estranhos (sujidades).
Segundo a RDC n° 623, de 2022, que estabelece os limites de
tolerancia para matérias estranhas em alimentos, define-se como
material estranho qualquer substancia ndo constituinte do produto,
associada a condigdes ou praticas inadequadas na produgao,
manipulagdo, armazenamento ou distribuicdo. Essas matérias
estranhas podem ser detectadas de forma macroscopica
(observagao direta a olho nu) ou microscépica com auxilio de
instrumentos o6pticos (Brasil, 2022).
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Diante disto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade macroscopica e microscopica de colorifico de urucum a
granel comercializado em diferentes locais de Teresina, PI,
verificando a presencga de adulteragéo, bem como a conformidade
das amostras com a legislacao vigente.

2. Material e Métodos

As amostras de colorificos de urucum foram coletadas
em quatro lugares diferentes, onde eram vendidas a granel na
cidade de Teresina, Pl. As analises foram realizadas no laboratério
de Microscopia, Imunologia e Parasitologia do Instituto Federal de
Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI), Campus Teresina
Central, utilizando-se um microscépio estereoscopico e um
microscopio 6ptico. A andlise de sujidades com o microscopio
estereoscopico seguiu a metodologia proposta por Ferreira (2011),
enquanto a analise com o microscépio optico foi conduzida de
acordo a metodologia da AOAC (2000) adaptado por Santos et al.
(2017).

Em cada local, foram coletadas cerca de 250 g de
amostras de corante de urucum, as quais passaram por
quarteamento. Em seguida, 10 g de cada amostra foram pesadas
e adicionadas a uma solugéo alcool-éter (1:1 v/v) durante 15
minutos. Apds esse periodo, o material foi filtrado, e o residuo
retido no filtro foi imerso em solugédo hipoclorito de sédio (2,5%)
até a completa descoloracado do pigmento. Posteriormente, uma
nova filtragem foi realizada, e o material filtrado foi seco em estufa
a 50 °C. Logo apds, foram observadas no microscopico éptico nas
objetivas de 4x e 10x.

As amostras também foram colocadas em placas de
Petri para a visualizagdo com o microscopio estereoscépico. A
avaliagdo macroscopica foi conduzida para identificar a presencga
de sujidades, larvas e parasitos, excrementos de insetos ou de
outros animais, elementos histolégicos, bem como a presenga de
sementes inteiras de urucum. As amostras foram classificadas
quanto ao grau de sujidades, categorizando-as como leves ou
pesadas.

3. Resultados e Discussao

As amostras analisadas foram coletadas em
mercados localizados em diferentes areas da cidade de Teresina,
onde s&o vendidas a granel (em sacos abertos). Esse modo de
comercializagdo expde as amostras a contaminagéo proveniente
do ambiente, das condi¢cdes de armazenamento e das praticas
higiénico-sanitarias dos vendedores.

Nos resultados encontrados foi possivel observar, a
olho nu, a presenga de insetos, larvas e algumas sujidades com
coloragéo escura. A observagdo das amostras com o microscopio
estereoscopico permitiu uma visualizagdo mais detalhada,
confirmando as observagdes feitas a olho nu e revelando também
a presenga de cristais incolores com aspecto salino (Fig. 1).

Fig. 1 Amostras de colorificos de urucum (R1, R2, R3 e R4) visualizadas no microscopio estereoscopico.
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A presencga dos insetos e larvas pode ser devido a
forma como este material é vendido, em sacos aberto e ambiente
que possibilite a entrada de insetos nos locais. Conforme a RDC,
a presencga de insetos em especiarias pode indicar falhas nas boas
praticas de fabricagdo. As sujidades com coloragdo preta e
aspecto de pedras sdo classificadas pela legislagdo como objetos
rigidos, que podem causar lesdes ao consumidor (Brasil, 2022).

Das quatro amostras analisadas, apenas a amostra 3
apresentou insetos e larvas, como mostrado na Fig. 2. Segundo a
legislagdo, um alimento é considerado infestado por artrépodes
quando qualquer estagio do ciclo de vida do animal (vivo ou morto)
esta presente, ou quando ha a formagdo de uma populagdo
reprodutivamente ativa (Brasil, 2022).

Fig. 2 Inseto observado ao microscoépio dptico identificado na amostra R3.

Daros et al. (2017) realizaram uma pesquisa sobre
indicadores microscépicos de qualidade de molhos de tomates tipo
ketchup, com o objetivo de identificar sujidades leves. Eles
encontraram fragmentos de insetos, acaros e pelos de roedores
em suas amostras. Especificamente, seis das amostras continham
pelos de roedores e 26 apresentaram fragmentos de insetos,
levando a concluséo de que as condigdes higiénicas e sanitarias
do ketchup analisado estavam comprometidas.

Santos et al. (2017) investigaram a presenca de
sujidades leves em amostras comerciais de orégano, salsa e
chimichurri, e observaram que, apesar da presenca de algumas
impurezas, as amostras estavam em conformidade com as
exigéncias da legislagdo vigente. Além disso, foi detectada a
presenca de outra espécie vegetal nas amostras de colorifico
avaliadas neste estudo, como evidenciado pelo teste de Lugol.
Esse teste reage com amido, resultando em uma coloragao que

Food Science Today 3:1 (2024)

varia de azul escuro a violeta. Todas as amostras de corante
apresentaram essa mudanca de colorac¢ado (Fig. 3), indicando a
presencga de amido.

Fig. 3 Teste do lugol para detectar amido nas 4 amostras de colorifico de urucum.

De acordo com Maccari e Mazuchowski (2006), a
extragdo do corante urucum pode ser através da mistura do pé
pigmentoso de urucum com fuba (Camara Setorial da Cadeia
produtiva da Erva-Mate, 2006). A legislagdo brasileira classifica o
colorifico como um tempero, definido como produtos obtidos a
partir da mistura de especiarias (partes de plantas como raizes,
rizomas, bulbos, cascas, folhas, flores, sementes e talos) e outros
ingredientes, fermentados ou nao, utilizados para adicionar sabor
ou aroma aos alimentos e bebidas (Brasil, 2005). Normalmente, o
colorifico & constituido pela mistura de fuba ou farinha de
mandioca com urucum em poé ou extrato oleoso de urucum
adicionado ou ndo de sal e de 6leos comestiveis (Brasil, 1978). Ou
seja, a presenga do amido identificado pelo teste de lugol,
provavelmente se deve a maneira como este produto é extraido,
com a utilizagao de fuba ou farinha de mandioca.

A venda a granel desses produtos, sem rotulagem
adequada e sem informagbes sobre os ingredientes utilizados na
extragdo, pode representar um risco para pessoas com alergias a
determinadas substancias. Portanto, € crucial fornecer
informagdes claras ao consumidor sobre a produgdo desses
produtos para evitar reagdes alérgicas.

Ap0s descoloragao com a solugdo de hipoclorito de
sédio as amostras foram visualizadas novamente ao microscépio
estereoscopico e Optico. Foi possivel observar a presenga de
algumas fibras, provavelmente derivadas do produto utilizado para
extragdo do colorifico, além da presenga de pedras com a
coloragéo preta e outras incolores, que podem ser cristais de sal
adicionado durante a fabricag@o, como ilustrado na Fig. 4.

Fig. 4 Amostras de urucum visualizadas nos microscépios estereoscépico (acima) e 6ptico (abaixo) apés descoloragao.

Apos a descoloragdo e secagem das amostras em
estufa, foram observadas diferentes coloragdes entre as amostras,

variando de amareladas a tendendo para o vermelho. De acordo
com Souza (2011), a coloragéo vermelha é atribuida ao percentual
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da molécula de bixina presente, enquanto uma maior
concentragdo de norbixina resulta em uma coloragdo mais
amarelada. Assim, a amostra R3 apresenta uma maior
concentragéo de bixina em sua composigao.

Ferreira (2011) avaliou a qualidade de 28 amostras de
colorificos de urucum, tanto industrializados quanto nao
industrializados, comercializados em diferentes regides do Brasil.
A analise com microscopio estereoscopico revelou que 46% das
amostras apresentaram alguma sujidade aparente, 65%
continham substancias estranhas (semelhante a pedagos de fibra
de plastico transparentes, materiais pequenos e pontiagudos
similares a pedras ou algum material argiloso, e pequenos
gravetos), e 73% tinham fragmentos de sementes de urucum.
Além disso, 42% das amostras apresentaram sujidades visiveis a
olho nu, como fragmentos ou substancias estranhas de coloragéo
preta.

Santos (2016) avaliou a qualidade dos colorificos
produzidos no estado da Paraiba, de acordo com as normas de
qualidade estabelecidas pelos 6rgdos competentes, e constatou
que as amostras de colorificos artesanais e de pequenas
industrias foram as que apresentaram maiores valores de
contaminagao microbiana.

Morais et al. (1991) observaram a presenga de
substancias estranhas em 25% das amostras analisadas, bem
como a presenga abundante de sementes inteiras em 21% dos
produtos. A presenca de matéria terrosa e essas outras impurezas
indicam falhas no processamento e na auséncia de controle de
qualidade adequado.

4. Conclusao

Os resultados obtidos indicam que as amostras de
colorificos de urucum analisadas apresentam sujidades visiveis,
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incluindo insetos, larvas e substancias estranhas de coloragédo
negra, detectadas tanto a olho nu quanto através dos microscépios
utilizados. As condigbes higiénico-sanitarias dos produtos
analisados estdo comprometidas devido a elevada presenca de
matérias estranhas, conforme estipulado pela legislagéo vigente.
Além disso, a falta de informagdes sobre os ingredientes utilizados
na produgdo do colorifico representa um risco potencial para
pessoas com restricdes alimentares, podendo levar a reagbes
alérgicas. E essencial que os orgédos competentes intensifiquem a
fiscalizagdo e promovam a importancia da rotulagem adequada e
das boas praticas de fabricagdo para os produtores. A realizagao
de inspecgdes periddicas e o controle de qualidade por parte dos
laboratérios sdo necessarios para garantir a segurangca e a
qualidade dos produtos comercializados.
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