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RESUMO. Os corantes derivados das sementes de urucum (Bixa 
orellana, L.) sao extensivamente utilizados na industria de alimen­
tos. Suas características peculiares como a que possibilità a obtengao 
de corantes hidrossolúveis ou lipossolúveis a partir de pequeñas 
alterares nos processos de produgao, foi um dos fatores do sucesso 
deste pigmento. Observa-se que só recentemente, pouco mais de 
cinco anos, tém sido dedicados esforgos no estudo das características 
físico-químicas das diferentes estruturas de carotenóides que 
participam do chamado corante de urucum. A pròpria industria 
produtora de corante somente recentemente tem se atentado para a 
possibilidade de obtengao de corantes com tonalidades diferentes, a 
partir das sementes de urucume dedicado estudos a este respeito. Por 
outro lado estao sendo cobrados estudos toxicológicos 
complementares sobre estes pigmentos fazendo com que sua utilizagào 
possa ser questionada e, somente com a conclusao destes trabalhos é 
que poderá avaliar o futuro deste corante.
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IN T R O D U Ç Â O

Há pelo m enos 60 anos atrás, já  era  publicado urna 
monografía sobre o urucueiro (Bixa orellana, L.) que o colocava 
como “urna cultura que em bora relegada para o plano de 
completo indiferentism o, merece, contudo, o carinho de urna 
exploraçâo em larga escala” , prevendo que “este produto 
poderá vir a desem penhar um  fator apreciável na balança 
económica nacional” . Estas previsóes sao confirmadas hoje, 
com os corantes derivados das sem entes do urucum  sendo 
extensivamente utilizados ñas industrias de alimentos. Suas 
características peculiares, perm item  a obtençâo de corantes 
lipossolúveis ou hidrossolúveis a partir de pequeñas alteraçôes 
no processo de produçâo, assim como a utilizaçâo de tecnologias 
rudimentares para a obtençâo do corante, tem sido um dos 
fatores de sucesso deste pigmento.

O estudo das características físico-quím icas das diferentes 
estruturas dos carotenóides que participam  do cham ado 
“corante de urucum ”, tem sido objeto de vários trabalhos. 
Estes estudos podem  perm itir a obtençâo de corantes com 
tonalidades diferentes, caracterizados pela participaçâo dife­
renciada dos diversos pigm entos presentes.

Características dos corantes do urucum
A lgum as características peculiares do carotenóide pre-

SUMMARY. Annatto: Technological advances and perspectives.
Colorants derived from the seeds of annatto (Bixa orellana, L.) are 
extensively used in the food industry. Their pecular characteristics, 
as that which permits obtaining water-soluble and lipid-soluble 
colorants through small alterations of the production process, was 
one of the factors responsible for the success of this pigment. It can 
be observed that only recently, a little over five years, efforts have 
been dedicated to the study of the physico-chemical characteristics of 
the different carotenoid structures that compose the so-called annatto 
colorant. The very industry that produces the colorant has only 
recently perceived the possibility of obtaining colorants of different 
hues from annatto seeds and has dedicated studies to this respect. On 
the other hand, complementary toxicological studies of these pigments 
are being demanded, putting their utilization in question, and only 
with the conclusion of these work can their future be evaluated. 
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sente em m aior concentragào nas sem entes de urucum, a 
bixina, tem contribuido para o sucesso dos cham ados “corantes 
de urucum ” .

A  m -b ix in a  (Figura 1), que representa cerca de 80% dos 
pigm entos presentes na sem ente de urucum, é um éster 
m onometflico de um  ácido dicarboxílico. Esta estrutura, alia­
da às várias duplas ligagóes conjugadas de sua molécula, típica 
dos carotenóides, confere a este pigm ento características 
interessantes corno: a possibilidade de se obter corantes 
hidrossolúveis ou lipossolúveis a partir de pequeñas alteragóes 
nos processos de produgào, a propriedade de se ligar a determi­
nadas p ro te ínas, perm anecendo  no p rodu to  duran te  o 
processamento, e a característica de estar em urna das faixas de 
coloragào mais utilizadas em alimentos (amarelo ao vermelho).

Os produtos de d e g ra d a lo  térm ica da bixina (carotenóides 
de m enor peso m olecular) sào utilizados com o pigm entos para 
alimentos que necessitem  de urna coloragào mais estável, 
com o m assas alim enticias que geralm ente sào com ercializa­
das em em balagens com  baixa barreña à luz.

A  participagáo do urucum  no m ercado brasileiro se deve 
em grande parte à sua utilizagào na form a de colorífico. O 
colorpífico é o produto resultante da m istura do pigm ento das 
sementes de urucum  com  farinha de m ilho ou de mandioca, 
óleo vegetal e sal e é utilizado com o condim ento e corante na 
culinària doméstica.



FIG U RA  1

M e rc ad o  de sem entes e “ co ra n tes  de u ru c u m ”
C erca de 60%  do m ercado brasileiro de sementes de 

urucum  é representado pela produgáo e com ércio do colorífxco, 
cujo consum o está em torno de 500g anual, p e r  capita, ñas 
regióes norte e nordeste. Os outros 40% da produgáo nacional 
sao distribuidos em  aproxim adam ente 25% para a ex p o rtad o  
de sem entes in natura  e 15% para a fabricagáo de corantes.

A  produgáo brasileira é atualm ente estim ada em cerca de 
7000 toneladas de sementes por ano, representando cerca de 
40% da p r o d u jo  mundial. Os principáis im portadores de 
sem entes de urucum  do Brasil sao os Estados Unidos, Ingla­
terra, Franca e Japao.

O prego das sementes de urucum  passou por grandes 
variagoes nos anos de 93 a 96 (Figura 2), fazendo com  que, se 
por um  lado ocorresse urna dim inuigáo da motivagáo dos 
produtores em  anos de prego em baixa, por outro lado 
aum entasse o interesse pela cultura nos anos de prego elevado. 
Este aum ento de interesse foi seguido pelo incremento dos 
estudos relativos aos aspectos agronómicos da cultura, gerando 
urna m elhoria  considerável na qualidade das sem entes. 
A tualm ente o m ercado tem  exigido um teor m ínim o de 2,5% 
de bixina.

FIG U RA  2
Variagáo de prego da sem ente de urucum no Brasil

Prego (U$/T)

A vangos tecnológicos e perspectivas
Os avangos tecnológicos relacionados aos “corantes de 

urucum” podem  ser distribuidos quanto aos aspectos referen­
tes à m atèria prima, aos processos de produgào e formulagáo 
dos corantes e sobre sua composigào e características.

No que diz respeito à m atèria prima, podem os afirmar que, 
tanto na produtividade com o na qualidade das sementes, a 
m elhoria conseguida a partir dos trabalhos desenvolvidos nos 
últimos anos foi muito significativa. O teor de bixina aumentou 
de urna m èdia inferior a 2% para valores superiores a 2,5%. a  
produtividade m èdia gira hoje em torno de 1500kg/ha a partir 
do 5o ano de produgào.

As pesquisas com variedades mais produtivas e resistentes 
a  pragas como o oidio, comum em área de alta umidade, e a 
“profissionalizagáo” do cultivo do urucum, com investimentos 
adequados no manejo cultural, perm item  prever urna melhoria 
na com petitividade desta cultura, m elhorando o ganho do 
produtor e estabelecendo pregos com patíveis com as atividades 
das industrias e corantes.

Quanto aos processos de produgào do “corante de urucum” 
podem os separá-los em duas áreas. A prim eira é representada 
pela produgào do “corante pronto para o uso” onde se incluí o 
colorífico e todas as formulagoes voltadas ao uso direto pela 
industria. Estes corantes sáo caracterizados pela concentragáo 
de carotenóides, inferior a 10%. A  segunda área é representada 
pelos corantes na form a de pó, com  concentragóes superiores 
a 20%.

As tecnologías de produgào dos corantes “pronto para o 
uso” náo sofreram  grandes alteragóes nos últim os anos, 
despontander com o novidade o uso do pròprio corante de 
urucum, pré-extraído com  óleo vegetal, para a produgào de 
colorífico, substituindo os processo tradicionais que utilizam 
extragóes diretas das sementes.

O utra alteragáo observada e que deve ter progressos nos 
próxim os anos é  o estabelecim ento de form ulagoes com maior 
concentragáo do pigm ento. Estas form ulagoes visam fornecer 
para as indístrias, corantes com concentragóes de bixina ou 
norbixina superiores a 5%, favorecendo o transporte e o 
armazenamento, sem aum entos proporcionáis de prego.

A s tecnologías voltadas para produgào de corantes na 
fo rm a de pó tem  se ca rac te rizad o  por p rodu tos com 
concentragóes inferiores a 50% de carotenóides, expressos em 
bixina. Isto está basicam ente relacionado ao custo/benefício 
dos processos de purificagáo dos pigm entos extraídos.

Novas tecnologias tem  sido estudadas, procurando conse­
guir, já  no processo  extra tivo , co ran tes com  elevadas 
concentragóes de pigmentos. Entre estas técnicas destaca-se a 
extragáo com fluidos supercríticos.

Nos últim os anos tem  sido dada m aior atengáo ao aspecto 
toxicológico dos pigm entos do urucum , visando estabelecer 
urna IDA (Ingestào D iària A ceitável) definitiva e com  valores 
superiores à atualm ente utilizada (0,065m g/kg p.c.). Esta 
preocupagào è reforgada pela pressào  exercida  para a 
substituigáo dos “corantes de urucum ” po r outros corantes 
com  m enor IDA.
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