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Resumo

Os corantes podem ser utilizados para muitas finalidades e uma grande quantidade destas sdo de cunho industrial, como por exemplo, a
industria de alimentos que utiliza estes corantes para conferir cores mais atrativas aos seus produtos, induzindo sua compra pelo consumidor
final. O Brasil ¢ considerado um dos maiores produtores de Urucum do mundo, visto que alguns estados brasileiros produzem a planta, sendo
Rondoénia o maior produtor. Mas apenas uma pequena parte dessa produgdo ¢ destinada a indtstria de corantes, isto deve-se ao seu alto custo
de producao. Este artigo tem como objetivo o estudo das extragdes da Bixina da planta Bixa Orellana, popularmente conhecida como Urucum
ou Urucu, que, ¢ um termo tupi-guarani que traduzido para a lingua portuguesa significa vermelho. Analisando os trés processos de extragdo,
sendo eles a extra¢@o por imersdo em solugdo alcalina, a Extrag@o por imersdo em 6leo vegetal e a Extragdo por solventes organicos, chegou-
se a conclusdo de que embora a extragdo por solventes organicos facilite a obtencdo do produto, é considerada pouco viavel. A extragdo por
imersdo em solugdo alcalina ¢ o método mais utilizado por ser possivel uma obtengdo do produto em maior quantidade, sendo mais viavel
economicamente, considerando seu alto custo.

Palavras-chave: Bixina. Corante. Extragdo.

Abstract

Dyes can be used for many purposes and a large number of these are of an industrial nature, such as, for example, the food industry that uses
these dyes to give more attractive colors to its products, inducing their purchase by the final consumer. Brazil is considered one of the largest
producers of Annatto in the world, since some Brazilian states produce the plant, with Rondonia being the largest producer. But only a small
part of this production is destined for the dye industry, this is due to its high cost of production. This article aims to study the extractions of
Bixin from the Bixa Orellana plant, popularly known as Urucum or Urucu, which is a Tupi-Guarani term that translated into Portuguese means
red. Analyzing the three extraction processes, namely extraction by immersion in alkaline solution, Extraction by immersion in vegetable oil
and Extraction by organic solvents, it was concluded that although extraction by organic solvents makes it easier to obtain the product, is
considered not viable. Extraction by immersion in alkaline solution is the most used method because it is possible to obtain the product in
greater quantity, being more economically viable, considering its high cost.

Keywords: Bixin. Dye. Extraction.
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Corantes artificiais ou corantes industriais, resumem-

se em aditivos quimicos sintetizados em laboratorio para
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encontrado no urucum ¢ uma fonte de corante natural
utilizada mundialmente, ¢ vem sendo aplicada nas indistrias
téxtil, alimentos, cosméticos ¢ na induastria farmacéutica. O
corante de urucum ¢ usado de varias maneiras na industria
dos alimentos em tons amarelo e vermelho. A bixina é um
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pigmento lipossolivel usada em alimentos como margarina,
creme vegetal, queijo, sorvete (STRINGHETA; SILVA;
NACHTIGALL, 2009).

Tendo em vista o exposto acima, o presente trabalho deve
como objetivo estudar as técnicas de extragdes que ocorrem
com o urucum para obtengdo do seu pigmento, tendo em vista
uma analise de qual a maneira mais lucrativa.

2 Desenvolvimento
2.1 Metodologia

O estudo foi desenvolvido e fundamentado com pesquisa
bibliografica, com andlise e compreensdo de livros e artigos
técnicos disponiveis em revistas ¢ na internet. As bases de
dados eletronicas utilizadas foram: Sites de universidades,
dissertagdes, teses e artigos cientificos, além de livros
presentes na biblioteca da faculdade.

Pesquisa de bibliografia ¢ aquela baseada na analise
da literatura ja publicada em formas de livros, revistas,
publicagdes avulsas, imprensa escrita até eletronicamente
disponibilizada na internet.

2.2 Historico

A palavra Urucum tem origem tupi-guarani e significa
“vermelho”, sendo “Bixa orellana L” seu nome cientifico,
em homenagem a Francisco Orellana, o primeiro explorador
espanhol a navegar o rio Amazonas. Essa planta é conhecida
por diversos nomes devido a sua ampla distribuicao geografica,
no Brasil, além de urucum, é conhecida por urucu, urucu-uva,
urucu-bravo, agafroa e bixa, ¢ nomes indigenas como ahité,
nukiré, bixé e bixa (CARVALHO, 1989).

Ja desde os primordios os habitantes da América Central
e do Sul utilizavam o corante das sementes de urucum para
pintar de vermelho seus objetos de caca, pesca, vestimentas
etc. A primeira referéncia ao urucum foi feira por Perto Vaz
de Caminha em sua carta sobre a descoberta do Brasil ao rei
de Portugal. Alguns artigos diz que os astecas ja utilizavam
o urucum para dar aparéncia de sangue e consisténcia a uma
bebida feita a partir de cacau, para utiliza-la em seus rituais
(PATINO, 1967).

Os ingleses descobriram no século 18 a utilidade do
urucum para a produgdo de queijo, pois ele se liga a proteina
do leite sem perder a cura e da coloragao a diversos tipos de
queijo, sendo o primeiro corante vegetal a ser comercializado
em grande escala na Europa (PATINO, 1967).

2.3 Caracteristicas

Castro et al (2009) apresenta algumas caracteristicas
do urucum, o fruto, nada mais que capsulas de coloragao
vermelha, verde ou alaranjada, revestidas com espinhos
flexiveis. As pequenas sementes ficam na parte interna da
casca, onde ali, esta o corante. Ora, mais conhecido como
bixina, o pigmento nada mais ¢ que uma leve pelicula que
reveste toda a semente do urucum. Vale ressaltar que cada
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capsula possui internamente de 30 a 50 sementes.

2.4 Propriedades fisico-quimica

Tendo como corante natural mais consumido no territorio
brasileiro o colorau, derivado das sementes de urucum tem
como compostos presentes nas sementes: celulose (40 a 45%),
agucares (3,5 a 5,2%), dleo essencial (0,3% a 0,9%), oleo fixo
(3%), pigmentos (4,5 a 5,5%), proteinas (13 a 16%), alfa e
betacarotenos e outros constituintes. Nutricionalmente a cada
100g de semente de urucum tem: Calcio 7,00 mg; Ferro 0,80
mg; Fosforo 10,00 mg; Vitamina A 15,00 pg; Vitamina B1;
Vitamina B2 0,05 mg; Vitamina B3 0,03 mg; Vitamina C 2,00
mg. Chegam a possuir, também, dois tipos de pigmentos: A
bixina, de cor vermelha e soluvel em 6leo; A orelhena, de cor
amarela e soluvel em agua.

A bixina foi isolada pela primeira vez por Boussingault
em 1825. Sua férmula molecular ¢ C,;H, O, (Bixa orellana L)
e apresenta-se convencionalmente de duas formas: a bixina,
lipossoluvel, e a norbixina, cuja forma de sal hidrolisado ¢
hidrossolavel (LIMA et al., 2001).

A bixina, um C25 diapocarotenoide, ¢ quase a unica na
familia dos carotenoides que pode atuar como corante em uma
série de estruturas quimicas diferentes. O extrato de urucum
tem uma estabilidade consideravel a oxidagdo pelo oxigénio
em meio anidro, mas uma resisténcia mais baixa aos efeitos
da luminosidade. Uma forma de garantir a estabilidade do
corante sob a incidéncia luminosa ¢ a adi¢do de antioxidantes,
conforme sugeriram Najar et al (1988). Os tocotriendis com
o termo genérico “vitamina E” ¢é utilizado para designar os
tocois, que sdo oito diferentes compostos, nomeados a-, -, v-
e 0- (alfa, beta, gama e delta) tocoferdis e tocotrienois. Tanto
tocoferdis como tocotriendis ocorrem em uma variedade de
isomeros que diferem na estrutura de acordo com o nimero
e a localizagdo de grupos substituintes no anel cromanol
(GUINAZI et al., 2009).

O teor de pigmentos presentes nas sementes de urucum
oscila de acordo com a variedade da cultura, do solo, do clima
e dos tratos culturais, podendo ser encontradas sementes com
menos de 1% e outras até com 6% de bixina (CARVALHO,
2010).

Apesar da bixina ser o Unico componente do urucum
que apresenta importancia comercial, a planta possui varios
compostos exdticos, a maioria recentemente identificada e
alguns deles ndo sdo encontrados em nenhuma outra planta
(VILAR et al., 2014).

2.5 Plantacio e Cultivo

Segundo a Castro et al. (2009), o urucum se desenvolve
melhor em solos com perfil profundo, bem drenados, com
textura de média a argilosa, porém sem compactagdo. Apesar
da baixa exigéncia nutricional, a cultura desenvolve-se bem
em solos nos quais 0s macros € os micronutrientes estejam
equilibrados e principalmente o aluminio permutavel esteja
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neutralizado. Ele também ¢ uma planta heliofila, ou seja,
seu estabelecimento tem de ser feito a pleno sol, ele prefere
temperaturas que oscilam entre 20 °C e 26 °C, com maximas
de 36°C a 38 °C e minima de 15 °C. Oscilagdo térmica
acentuada do periodo diurno para o noturno e ventos frios
durante a noite criam um ambiente desfavoravel a fisiologia
da planta, resultando em queda consideravel da produtividade.

O cultivo do mesmo se d& por espagamentos variados
dependendo do produtor e o porte do cultivo, o mais utilizado
¢ 0 6,0m x 5,0m, mas atualmente, novos espagamentos vém
sendo testados pelos produtores, pois muitos estdo adotando
manejo mais mecanizado e para que isso seja viavel ¢
necessario fazer alguns ajustes. Desta forma, temos visto
espacamentos 7,0 mx 3,0 m; 6,0 m x 3,0 m ou 5,0 m x 2,0 m.
(FABRI et al., 2016).

De acordo com Nazaré et al (2001), ap6s o plantio
deve ser feito o adubamento de acordo com a necessidade
do solo e quando ela estiver em seu tamanho ideal, mais
ou menos a partir do quarto ano, e faz-se a poda, que ¢ de
extrema necessidade para novas brotagdes. Apoés isso ele ¢
colhido duas vezes ao ano ¢ sdo colocados para secar, com a
finalidade de reduzir a umidade da semente, que ¢ aceitavel
para armazenamento, entre 7% e 10%.

2.6 Processos de Producao

Segundo Teramoto (2015), o Brasil produz em média
12.400 t/ano de graos de urucum, mas apenas 20% destinam-
se a industria de corantes naturais, fato que estaria vinculado
aos altos custos de sua producdo, bem superior ao sintético. A
maior parte da produgdo, que provem sobretudo da agricultura
familiar, ¢ direcionada para a fabricac@o de colorau (colorifico),
amplamente consumido pela populagéo brasileira.

Apods a colheita, ¢ realizado o processo de secagem
das capsulas, como explica Oliveira (2017), as cachopas
devem ser espalhadas em uma lona de plastico e expostas
diretamente aos raios solares, ¢ extremamente necessario que
antes da debulha, as capsulas estejam totalmente secas. Ainda
vale ressaltar que em caso das sementes ficaram expostas
diretamente ao sol, pode ocorrer uma perda da qualidade e da
quantidade de pigmentos no produto.

Castro et al (2009) explica que existem dois tipos de
secagem, a Secagem Natural (OLIVEIRA, 2017) ¢ a Secagem
Artificial. A secagem artificial ¢ comumente mais utilizada
quando a colheita ¢ realizada em periodos chuvosos, onde se
ha pouco sol ou muita umidade, onde os agricultores precisam
recorrer a secadores movidos a eletricidade, luz solar, petroleo
ou alguma outra fonte.

Ap0s as cachopas estarem bem secas, vem o processo de
debulha do urucum, onde se ha o método manual e o método
mecanico. Oliveira (2017) explica que o método manual das
extragdes das sementes, consiste em bater nas cachopas com
o auxilio de uma vara. Mas, o atrito entre a vara € as sementes
também deve provocar perca de pigmentagdo, ¢ também, para
uma grande colheita, serd necessaria muita mao de obra bragal.
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Ja o método mecanico utiliza-se de uma maquina apropriada,
seja ela uma debulhadeira ou uma descachopadeira.

Ap0s as extragdes das sementes, Franco (2006) afirma que
¢ realizado o peneiramento, que consiste na eliminagdo de
impurezas. Somente depois de peneiradas as sementes serao
secadas, tanto ao sol manualmente ou com secador artificial,
sendo 0 mesmo processo da secagem das capsulas.

Apds isso, as sementes de urucum estardo prontas para
serem ensacadas e armazenadas. Castro et al (2009) recomenda
que as sementes sejam ensacadas em sacos de polietilenos e
com no maximo 50kg por sacos, para evitar atrito entre as
sementes, para que assim o produto ndo perca pigmentagao.

Franco (2006) sugere que a armazenagem deve ser feita
em um local fresco e arejado, livre de quaisquer roedores ou
insetos, para que o produto final obtenha a melhor qualidade
possivel. E extremamente necessario verificar o teor de
umidade das sementes, visto que, sementes com umidade
iguais ou superiores a 14%, deverdo ser descartadas.

Abaixo, a Figura 1, mostra um fluxograma que mostra
o processo de produgdo do colorifico, utilizando a adigdo
de oleo vegetal, sendo misturado com as sementes, e de sal
e farinha de milho, que serdo adicionados no processo de
moagem. Apds isso, o produto ¢ peneirado para retirar alguns
graos que podem nao ser moidos de forma perfeita, e assim
temos o colorifico pronto para ser envasado e armazenado.

Figura 1 - Fluxograma do processo de produgdo de colorifico
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Fonte: Propria autoria, 2021.

2.7 Extrac¢ao da bixina

Ha trés processos comerciais para a extragdo de pigmento
dos graos de urucum: extragdo por imersdo em solugdo
alcalina; a extracdo por imersao em 6leo vegetal e em solventes
organicos e a extragao dos preparos comerciais usadas como
corantes (CARVALHO, 1999).

2.7.1 Extracao por imersao em solucio alcalina

Segundo Urucum (2017), o processo mais utilizado na
extrag¢do das sementes de urucum ¢ o realizado com solugdes
alcalinas, pois este tipo de solugao além de converter a bixina
em norbixato, o que facilita sua solubilizacdo em solucdes
aquosas alcalinas, também promove a dissolugdo de parte do
material oleoso que faz com que os graos de urucum prendam
os pigmentos. Sendo esta reacdo dependente do tempo e da
temperatura do processo de extracao.

Para a produgdo do norbixato as sementes de urucum a
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vao para um extrator contendo solugdes de KOH ou NaOH
a concentragdes de 5%. Essa mistura é agitada por um
determinado tempo para total extracdo dos pigmentos dos graos
de urucum, sendo estes separados por um sistema de peneiras
e retornando para uma segunda extragdo, sendo este processo
repetido até obter-se 90% de extragao total do pigmento. Entao

o extrato ¢ encaminhado para a centrifugacdo para separar as

impurezas co-extraidas e depois para o tanque de recepcao,
aonde as sementes retornaram para o processo de extragdo. Para
converter completamente a bixina em norbixato, o extrato do
tanque de recepgdo serd aquecido a uma temperatura de 70°C,
depois resfriado e filtrado, sendo encaminhado para um tanque
para padronizacdo e envase (URUCUM, 2017). O processo de
extragdo segui as etapas da Figura 2.

Figura 2 - Processo de extragdo através do método em imersdo em solucdo alcalina
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Fonte: https://www.ourucum.com.br/extracao-de-pigmentos.

2.7.2 Extracio por imersio em dleo vegetal

Algumas sementes de urucum eram adicionadas ao
o6leo vegetal que era aquecido por algum tempo para que o
pigmento migrasse para o 6leo. Esse extrato era entdo esfriado,
filtrado e envasado em garrafas para o uso no preparo diario
de alimentos. Esse processo foi adaptado industrialmente
para a obtengdo do corante de urucum em O6leo. Atualmente
algumas tecnologias sdo utilizadas para a obtengdo desse
tipo de produto. Entre essas tecnologias a mais simples ¢ a
extracdo direta dos pigmentos das sementes de urucum com
oleo vegetal.

Ainda segundo Urucum (2017), na obtengdo do corante
com a extragdo direta com oleo vegetal, as sementes de
urucum e o 6leo vegetal sdo adicionados em um extrator
com aquecimento. A mistura ¢ aquecida ¢ agitada para a
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transferéncia dos pigmentos das sementes para o 6leo. Apds
a extracdo, as sementes sdo separadas por peneiragem € 0
extrato ¢ encaminhado para aquecimento a uma temperatura
proximo a 100 °C. Apoés o aquecimento o 6leo com o pigmento
¢ resfriado, filtrado, embalado e comercializado. Esse tipo de
processo resulta em um corante com concentragao de bixina
inferior a 0,5%.

Os pigmentos de urucum dissolvidos em o6leo vegetal
apresentam algumas caracteristicas como: presenga dos
isdmeros trans da bixina (mais estaveis e mais soluveis em
0leo) e a presenca de produtos de degradagao da bixina (ou da
norbixina), com menor massa molecular e maior estabilidade,
principalmente do produto de degradagdo com 17 carbonos
(C17), (URUCUM, 2017). O processo segui o procedimento
demostrado na Figura 3.
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Figura 3 - Extragdo por imersdo em oleo vegetal
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Fonte: https://www.ourucum.com.br/extracao-de-pigmentos.

2.7.3 Extracio por solventes orgéinicos

Ha diversas formas de se obter o pigmento do urucum
através de solventes organicos, como por exemplo mostra
Verissimo et al. (2006), onde se ¢ utilizado o alcool etilico
como solvente de extragdo, produto de obtencao facil. Ora,
foi pesado 50g de sementes de urucum, e posto, em um baldo
volumétrico, em seguida foi adicionado 100ml do alcool
etilico, e esta solucdo foi para um agitador magnético. Apods
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este processo, as sementes foram peneiradas e depois lavadas
com alcool etilico. A solugao foi filtrada em um funil, e massa
que ficou no funil foi seca em estufa a 60 °C.

Figura 4 - Fluxograma do processo de extragdo por solventes
organicos
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Fonte: https://www.ourucum.com.br/extracao-de-pigmentos.
2.8 Utilizacoes

Segundo Rabelo (2005) os beneficios medicinais do
urucum incluem o fornecimento de vitaminas, tratamento
de problemas estomacais, vermes ¢ hemorroida. E realmente
ampla a listagem de doencas que podem combater. Muito
risco em carotendides, o urucum também ¢ aproveitado por
varios segmentos industriais. O corante que ¢ extraido de sua
semente em cosméticos, bronzeadores, alimentos ¢ tecidos.
Os principais beneficios do Urucum sdo segundo Castro et
al. (2009):

a. E rico em antioxidantes: O urucum contém varios
compostos vegetais com propriedades antioxidantes,
incluindo carotenoides, terpenoides, flavonoides e
tocotrienois. Esses compostos ajudam a neutralizar
moléculas potencialmente prejudiciais conhecidas como
radicais livres, que podem danificar as células e levar

ao desenvolvimento de doengas cronicas, como cancer,
disturbios cerebrais, doencas cardiacas e diabetes;

b. Ajuda a combater o cancer: O extrato do urucum pode
suprimir o crescimento de células cancerigenas e induzir
amorte celular em células de cancer de prostata, pancreas,
figado e pele, entre outros tipos de cancer;

c. Fazbem para os olhos: O urucum ¢ rico em carotenoides,
que sdo substincias que ajudam a promover a saude
ocular. Esses carotenoides sdo particularmente a bixina
e a norbixina, que sdo encontradas na camada externa da
semente;
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d. Faz bem para o coragdo: O urucum ¢ uma boa fonte
de compostos da familia da vitamina E chamados
tocotriendis, que podem proteger contra problemas
cardiacos relacionados a idade; e

e. Pode reduzir inflamagdes: Varios estudos em tubo de
ensaio indicam que os compostos do urucum podem
reduzir numerosos marcadores de inflamacao.

3 Conclusao

Com base nas pesquisas realizadas pode-se concluir que a
extracdo por imersdao em solugdo alcalina, vem sendo a mais
utilizada pois consegui extrair maior quantidade de pigmento
do urucum. Pode-se observar também que a extragdo por
solvente organico com a utilizacdo do alcool ¢ de facil
obtengdo, mesmo sendo de facil obteng@o o processo ¢ pouco
viavel. Sabe-se que apds a extracdo do pigmento, as sementes
de urucum sdo descartadas, com isso podem representar
problemas ambientais. Para minimizar os danos causados
ao meio ambiente uma alternativa interessante seria sua
reutilizacdo como ingrediente de ragdo animal pela associagdo
as suas propriedades quimicas, fisicas e funcionais, podem
contribuir para diminui¢do do desperdicio.
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