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Com o objetivo de observar o cumprimento das normas es-
tabelecidas pelos drgdos competentes, 14 marcas de colo
rificos, conhecidos populamente por colorau, foram ana
lisadas quanto aos parametros microbioldgicos, {salmone
las, coliformes totais e coliformes fecais), microscopi-
cos e fisico-quimicos (composigao centesimal, corantes
artificiais e cloreto de sodio). Os resultados das and-
naea microbioldgicas demonstraram que 75% das anostras
ndo atenderam aos padroes estabelecidos pela Comissdo
Hacicnal de Normas e Padrdes para Alimentos quanto  ao
niero de coliformes fecais. Os resultados das andlises
micmecoplcas indicaram qgue 25% das amostras ndo aten-
deram a legislagio em vigor quanto ac rotulo (espﬁclfi—
cagao de ingredientes e quanto a presenga  de substan-
cias estranhas). Foi constatada tan'bem, a presenga de
sementes ml.eiras em 21% das amostras. As detemmaqoes
fisico~quimicas revelaram que 35% das amostras anal:sa—
das estavam fraudadas por excesso de clorete de  sddio
ou ndo declaravam a presenga desse ingrediente no rétu-
lo. Nao foi revelada a presenga de corantes artificiais
nos colorificos estudados.

1 INTRODUCAD

0 urucum, des:gnado botanicamente como Bixa orellana L., & um ar
busto da familia Bixaceas, disseminado em varias regides do mun-
do, tendo como principais produtores Bolivia, Brasil, Ceilao, E-
quador, Guiana, India, Jamaica, México, Perd e Replihllca Domini-
cana (1). © urucueiro é uma planta que atinge 2 a & metros de al
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tura, tem folhas coniformes, puntuadqs ou dentadas, grandes flo-
res hermafroditas, de onde nascem cdpsulas ovdides (cachopas)
cobertas por pigmento vermelho (4).

0 urucum jd era conhecido pelos indios gue o usavam em pinturas
no corpo come protegac dos raios solares (9), e ainda com purga-
tivo, repelente contra picadas de insetos, febr:fugo e auxiliar
no tratamento de gueimaduras (1), Os produtos qgue sdo extraidos
do urucum sdo corantes hidrossoluveis e lipossoliveis de virias
formas (19). Entre os lipossoliveis, figura a bixina, considera-
da o corante principal de urucum e tida como possuidora de agdo
vitaminica antixerophtalmica (3,5,6,18). No grupe dos corantes
hidrossecliveis encontra-se a norb1x1na tida como produte de hi-
drolise de bixina. Esses corantes tém sido usades ao longo do
tempo para dar cor a tecidos, madeira, couro, vernizes e ceras ,
mas seu principal emprego na atualidade é na indistria alimenti-
cia particularmente em laticinios (4,6,10,18,20). Na culiniria ,
¢ usado como tempero (14) vulgarmente conhecido no Brasil como
“ecolorau”, o qual é obtido das sementes secas e moidas, sendo mui
to utilizado para colorir preparagdes de alimentos. Esse tempe-
ro, denominado colorifico pelas normas sanitdrias do Instituto A
dolfo Lutz e pela Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Ali
mentos - CNNPA (2,11) é definido como “produto constituido pela
mistura de fuba ou farinha de mandioca com urucum (Bixa prella-

na) adicionado ou ndo de condimentos"

Segundo as resﬂluqécs do CNNPA (2), o colorifico deverd ser pre-
paradn com maturla prima de boa qualldade ndo podendo conter subs
tancias estranhas & sua composigao normal.

2 OBJETIVO

Verificar a qualidade de produtos rotulados como colorificos, co
mercializados no Estado de Pernambuco.

31 MATERIAL E METODOS

3.1 Amostras

Foram analisadas 14 amostras de colorificos procedentes de Esta-
dos do Nordeste, adquiridas em supermercades de cidades de Per-
nambuco. Todas as amostras estavam acondicionadas em embalagens
plasticas transparentes termessoldadas.

3.2 Andlises microbioldgicas

As amostras foram analisadas guanto aocs pard@metros exigidos pela
legislagido (salmonelas e coliformes fecais), segundo metodologia
da American Public Health Association - APHA (12), utilizando - se
para os coliformes fecais a técnica do Nimerao Mais Provdvel {MHN
com 3 séries de 3 tubos e a contagem de bactérias mesofilas aerg
bicas foi feita por incorporagao de 1 ml das amostras diluidas a
10-1 e 10-2 em Agar Plate Count (17).

3.3 Andlises microscopicas

As amostras foram avaliadas microscopicamente quanto & presenga
de sujidades, larvas e parasitos, elementos histoldgices e pre

senga de aementes inteiras apds digestdo enzimdtica seguinde a
técnica de Wildman descrita nas normas analiticas do Instituto A
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dolfo Lutz.
3.4 Andlise do rétulo

As amostras foram avaliadas quanto as embalagens e rotulagens de
acoerdo com as normas da DINAL. O peso liquido foi avaliado segun
do as normas do INMETRO, utilizando-se balanga semi-analitica e-
letrénica marca MARTE modelo A-1000.

3.5 Andlises fisico-gquimicas

As determinagoes fisico-quimicas de composigdo centesimal, clore
to de sédic e pesguisa de corantes foram realizadas segundn as
métodos descritos nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(11), Manual de Controle de Qualidade da FAE (16) e Métodos OFi-
ciais adotados pelo LANARA (15), sendo determinados:

umidade - em estufa a 105°C

cinzas - em mufla a 550°C
. progefnas - segundo Kjeldahl F
- lipideos - em extrator soxhlet usando éter etilico como solvente

carboidratos - por diferenga
cloreto em cloreto de sddico - método de Mohr
pesquisa de corantes - segundo Arata.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Analises microbioldgicas

0s resultados das analises microbioldgicas estio expressos na Ta
bela 1, demonstrando que 57% do total analisado nic atende aos
padroea estabelecides pela CNNPA (2), resolugac 12/78, guanto ao
nimero de coliformes fecais.

A presenga de coliformes fecais em quant:dades Hup?rlores as es-
tabelecidas pela CNNPA indica md manipulagio nas varias etapas da
Lndustrxalxzaqao de produto, sende portanto atribuido a este fa-
tor o ndo cumprimento dos padroes estabelecidos pela legislagao.

L ausenc;a de salmonelas é justificada pela natureza do produto
j4 que nao se trata de material susceptivel a contaminagido por
este microrganismo,

4.2 Andlise do rétulo e verificagio de peso

As embalagens plastlras termossoldadas dos predutos em  estudo,
em sua maioria nao funcionavam como barreira eficiente contra a
aan da luz. Em 14% das marcas, o pldstico nao apresentava resis
téncia adequada e em uma delas havia furos. Com relacac a decla-
ragao de ingredientes, obrigatdria segunde a resolugao 12/78 da
CNNPH 25% dos produtos estavam em desacordo com a legislagao por
nao declararem os ingredientes da sua composigdo.

Quanto ao pesc, 21% das marcas estavam em desacordo com o pe-
so liguido declarado no rdétule.
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TABELA 1 - RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE COLORIFICOS

AMOSTRAS SALMONELA COLIFORMES TOTALS COLIFORMES FECALS
em 25 g NMP/g NME/g
1 ausente 2,4 2,1
2 ausente 0,23 0,09
A ausente 11,0 0,23
4 ausente 11,0 o
5 ausente 4,6 0,04
[ ausente 0,23 0,23
7 ausente 0,09 o
8 ausente 24,0 1]
k] ausente 0,9 o
10 ausente 0 1]
11 ausente 240 2.3
12 ausente 24 4,3
13 ausente 24 4]
14 ausente 240 4,3

4.3 Analises fisico quimicas

0s resultados das determinagdes fisico-quimicas apresentados na
Tabela 2, revelam fraudes por excesso de cloreto de sédio (NaCl)
em cinco marcas estudadas e auséncia desse ingrediente em outras
cinco, gquando comparadas com OS dados das tabelas de Lumpoalqﬁo
de FRANCO (7), Fundagdo Instituto de Geografia e Estatistica -
IBGE (8) e Instituto de Nutricion de Centro America y Panama -
INCAP {(13).

Observou-se ainda, uma variagdo muito grande na composigao quimi
Ca entre as marcas, principalmente quanto ao teor de cinzas, a
que confirma a pratica de abuso do sal ou auséncia deste elemen-
ta, nos produtos analisados.

B.CEPPA , Curitiba, v. 9, n. 1, fan.[dun.1991 b3}



W= gop e
105 wip e
raspa
g
Rl
L at B e ara ' Lia me s e
e srg 58 ws s e Iv'és [ER 1Y W0 WL
LR
3 . , . . . . . . . . ot e ] o
wa oau L i3 "' LR C S €] B oar i 157 (1§ SUE W v vy
EEAU ] oy [L R ] ' 'y 'y we [ S 'y 1y W L
wn o on'n B'y 'é “'s ' 5 w'e W' s e %®'s [k ity L
LR ' L T4 ir'n ' LT [ ] LT T ST |
58 e oy st Al L4 e 5605 LR K & e w'e
L ¥
¥t ET zT i3 o1 3 L} L 9 5 * £ z T SISLTYNY
Nadn¥an

OJIJJHOT0D 04 S¥DIMINO-0DISId SIASITYNY SWO OQ¥IINS3H - T ¥wIZEvl

B.CEPPA, Curitiba, v. 9, n. 1, jan.[jun.1991

]



0Os dados referentes & pesguisa de corantes pelo método de Ara-
ta (15), relatados na Tabela 3, afastam a possibilidade de inclu
sdao de outros corantes gue nao os derivados de urucum uma vezr
que todas as amostras apresentaram reagao caracteristica azul-
anil com dcido sulfirico concentrado, idéntico ac padrdc de se-
mentes de urucum, & diferente da cor apresentada pelos corantes

feitos A base de pdprica.

TABELA 3 - PESQUISA DE CORANTES APUS EXTRAGKO, FIXAGRO EM FIO DE
LA E REAGCARO DE CARACTERIZAGAO COM REAGENTE (METODO DE

ARATA
REAGENTES URUCUM coLorR{FICOS* PAPRICA
HC1 concentado Marron Marron Marron
H29:)‘1 concentrado Azul anil Rzul anil Marron esverdoado
NaCkl a 10% Nao mudou Nao mudou Nao mxdou
Nﬂdﬂf 12% Extraiu o corante Extraiu o corante Extraiu o corante

Az 14 amostras dos colorificos em estudo deram reacdo idéntica
ao padrio de urucum utilizado e diferente de outro colorifico
testado A base de pimentde doce (pdprica).

4.4 Andlises microscopicas

0s resultados da avaliagdo microscopica dos produtos, EXPressos
na Tabela 4 revelaram a presenga de substdncias estranhas a com-
posigao, em 25% das marcas pesquisadas. Foi observada também, a
presenga abundante de sementes inteiras em 21% dos produtos. A
presenga de larvas ficou limitada a existéncia de uma larva mor-
ta encontrada em apenas uma das marcas.

5 CONCLUSOES

Esses resultados permitem concluir que:

. cinguenta e sete por cento (57%) das indistrias de colorificos
cometeram errcs na manipulagadc dos seus produtos uma vez que
foi constatada a presenga de coliformes fecais;

trinta e seis por cento (36%) das marcas de colorificos comer
cializados em Pernambuco estao fraudadas por excesso de clore-
to de sadio;

a ndo observancia da lei guanto 3 declaragio de ingredientes
no rétuleo indica negligéncia ou ineficiencia por parte dos or-
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gaos de fiscalizagdo o gue acarreta problema de fraudes na i-
dentificagao relativos a data de fabricaqﬁo. prazo de validade
e ndo declaragdo de ingredientes obrigatérios como o sal;

a presenga de sementes inteiras e de matéria terrosa nos produ
tos demonstra gque existem falhas no processamento e ausencia
de controle de qualidade respectivamente.

Abstract

To verify if coloring agents were manufactured in accordance with the criteria
established by Law, microscopial, microbiological and physicochemical analysis
were performed in 14 types of coloring agents known as colorau, The chemical
composition, the presence of salmonella, total an fecal coliforms and
synthetic dyes, as well as the content of sodium chloride, were the parameters
studied. About 75% of the samples did not comply with the CHNNPA (Comissdo Na-—
cional de Normas e Padrdes para Alimentos) standards due to the presence of
fecal coliforms. Labels of 25% of the samples did not contain information
required by Law (ingredients used and the presence of unknown substances).
Whole seeds were present in 21% of the samples and 35% of the products had
sodium chloride in excess or did not mention its presence in their labels.
Sinthetic dyes were not detected in the samples.
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