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Introducéo

A tendéncia mundial na busca de alimentagfio mais sauddvel e

natural ¢ irreversivel e tem proporcionado aumento no consumo de
eorantes naturais. Estes podem ser originarios de matéria primas naturais,
satratos de matéria primas e de substidncias corantes extraidas e
purificadas.
Diversas sdo as espécies de vegetais que podem ser consideradas
plantas corantes, embora sejam classificadas em outros grupos como
. @speciarias (urucum e ciircuma), hortalicas (beterraba e espinafre),
plantas ornamentais (“mary-gold”), frutiferas (uva e jenipapo), plantas
. fibrosas (vinagreira), dentre outras. Sdo descritas a seguir as principais
matérias primas fornecedoras de corantes, de ocorréncia na regido
amazdnica, que encontram-se em uso, em estudo ou que sdo
potencialmente aproveitdveis industrialmente.

- Plantas corantes em uso ou em estudos

Plantas corantes em uso

¢ _Urucum (Bixa orellana L.)

O urucueiro é a planta arbustiva, ristica e perene, da familia
bixacae, encontrada na América Tropical e considerada de cultivo
gomercial promissor. A produgio do urucuzeiro € bastante varidvel
estando na dependéncia das condic¢des do solo, idade da planta e tratos
oulturais executados no decorrer do ano.

A identificagdo dos tipos ou variedades dos urucuzeiros é feita
pelas cépsulas. As cdpsulas podem ter dois, trés ou mesmo quatro
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carpelos; forma ovéide, alongada, bico de calango, bico de pato ou
achatada; com - pouco, médio ou muitos pélos; coloracdo verde,
vermelha, amarela, carmim e verde-amarelada, além de outros matizes
(KATO, 1991).

O mimero de sementes localizadas dentro das capsulas € varidvel.
Sendo o nimero médio de sementes em torno de 45 (DUARTE et al.,
1989). A coloragdo das sementes varia desde o vermelho intenso (maior
teor de corante ) até réseo-claro (menor teor de corante).

A grande importincia do urucum estd na semente, cujo o pericarpo
é rico em pigmentos, os quais t€ém ampla aplicacdo industrial. Os
corantes obtidos do urucum podem ser extraidos com dleo vegetal ou
com solugdo alcalina aquosa, obtendo-se principalmente bixina
(lipossolivel) e sais da norbixina (hidrossolivel).

O corante presente em maior concentracdo € a bixina, que
compreende mais de 80% dos carotenoides totais € sua concentragio
varia com o tipo de cultivar, solo, clima, tratos culturais e com as
operagdes de pds-colheita, secagem e beneficiamento. A camada que
encobre a semente de urucum representa cerca de 6% do peso total da
semente, dos quais pouco mais de 2%, do peso da mesma, é devido a
bixina (CARVALHO, 1990).

S3do encontradas na regido, sementes de urucum com teores de
bixina na faixa de 1% a 6% fomecidas originalmente pela planta. Na
Tabela 1 sdo apresentados os teores de bixina de alguns tipos cultivados
no Estado do Para.

O Brasil é o maior produtor mundial de urucum, com uma
producdo estimada de aproximadamente 6.000 ton/ano. Na Regido
Amazdnica, o Estado do Pard € o maior produtor, com uma producgado
estimada para 1997 de 800 toneladas.

As sementes de urucum séo classificadas em dois tipos e definidas
com os limites maximos de tolerdncia de umidade, teor de pigmentos,
impurezas, matérias estranhas e os defeitos (fermentadas, mofadas,
brotadas, chochas, descoloridas, carunchadas, danificadas e quebradas),
de acordo com a Tabela 2.
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Tabela 1 - Teores de bixina de tipos cultivados no Estado do Paré

Teor de Teor de

Cultivar Municipio umidade bixina

(%) (%)p.u
Piave Gigante Igarapé-Acu 12,70 6,00
Bico de Pato Igarapé-Acu 10,40 5,75
Dico Bento 1 Igarapé-Acu 12,49 4,77
Peruana/Ronald Belém 7,81 4,78
Pastelao Igarapé-Acu 8.75 4,70
Piave Vermelha Igarapé-Acu 11,68 4,34
Dico Bento II Igarapé-Agu 13,57 4,18
Abe Séo Fco. do Para 11,51 4,27
Ramal do Prata Igarapé-Acu 10,50 4,25
Verdinha Igarapé-Acu 10,78 4,17
Piave Verde Igarapé-Acu 9,25 4,22
Dico Bento III Igarapé-Acu 13,39 3,90
Wagner Igarapé-Acu 12,25 0,92

Fonte: FALESI e KATO (1992)

Tabela 2 - Classificag@o das sementes de urucum conforme a qualidade

Tipo | Umidade Teor de Impurezas | Matérias Graos
pigmentos estranhas avariados
. (min.)
1 10,0 % 2,5 % 3,0 % 0,0% 1,0%
2 12,0% 1,8 % 5,0 % 0,5 % 2,0%

Fonte: OLIVEIRA e GKIRALDINI, 1990.

Quando os percentuais

excederem os limites especificados na
Tabela 2, o urucum serd classificado como abaixo do padrio.

As sementes serdo desclassificadas quando apresentarem uma ou
mais das seguintes caracteristicas, sendo proibida a sua comercializagao
para o consumo: mau estado de conservacgio, odor estranho ao produto,
substéncias nocivas a satide e presenca de insetos vivos.

Os corantes (extratos) de urucum sdo dividido em trés categorias:
a) Corantes lipossoldveis, no qual a bixina é o maior constituinte.

b) Corantes dispersos em &4gua, no qual a norbixina é o principal

constituinte.

c) Corantes hidrossoliveis, nos quais o norbixato de sédio ou potéssio é
o principal corante.
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Os corantes de urucum podem ter as seguintes aplicagdes
industrias ndo alimenticias:

- Remédios (liquidos e sdlidos).

- Corantes, vernizes e ceras para madeira.

- Tingimento de tecidos, couros e fibras em geral.

- Coloragdo de carnes.

- Cromatografia de tela, pelicula e filme.

- Cosméticos (bronzeadores e logdes)

- Oleos vegetais hidrogenados.

- Ceras para assoalhos e calgados.

Extratos sdio os produtos oleosos ou alcalinos obtidos pela
remogdo da camada externa das sementes da drvore de urucum (Bixa
orellana L.) por diversos processos, mecanicos ou quimicos.

Bixina: principal componente colorido da extragio lipossolivel. E um
éster monometilico da norbixina, a qual é produzida através da hidrélise
deste éster. ,

Norbixina: principal componente colorido da extrago alcalina aquosa. O
extrato € obtido por hidrolizagdo sobre pressdo da bixina, durante a
extracdo. ;

Norbixato de sédio ou potdssio: extrato salino produzido quando as
sementes sdo tratadas com solugdes de NaOH ou KOH em temperaturas
abaixo de 700C, resultando em um extrato solivel em 4gua
(hidrossolivel). Este produto é considerado como um aditivo sintético
para alimentos, por ser composto de norbixina e um alcali.

Pigmento bruto: p6 obtido por extragdo mecéanica das sementes.

Algumas aplicagdes na industria alimenticia estdo sumarizadas nas
Tabelas 3 ¢ 4.
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Tabela 4: Usos de corantes urucum em alimentos

Principio Ativo Apresentacio Principais Aplica¢des
0,35-1,12% Liquido hidrossolivel Salsichas, queijos,
Norbixina iogurtes, sorvetes,
extrusados
0,23% Bixina Liquido oleossolivel Manteigas, extrusados,
(solugdo) recheios de biscoitos
3,0 a 10,0% Bixina Liquido oleossolivel Margarinas, colorificos,
(suspensio) extrusados
1,0% Norbixina P6 hidrossoldvel Sobremesas em pd,
(maltodextrina) bebidas lacteas em po,
' produtos de panificacio
20% Bixina P6 microencapsulado Bebidas, misturas em pé,
confeitos, extrusados

Fonte: CHR Hansen Ind. e Com. Ltda. - Valinhos - SP.

a) Descrigdo do corante: ,

Extrato de urucum lipossolivel: apresenta cor vermelha escura a
castanho-avermelhado, quando concentrado; matiz amarelo-esverdeado
em concentragdes moderadas e um liquido amarelo em concentracdes
baixas.

Extrato de urucum hidrossolivel: apresenta cor castanho-
avermelhada a castanho.

Pigmento bruto: pé vermelho escuro.

b) Nimeros indexados:
C.I. (1975) 75.120
EEC E160b.
L-orange 4

c¢) Composi¢o e nome quimico:

O extrato de urucum lipossolivel contém diversos componente
coloridos, sendo o principal a bixina, que pode estar presente sob as
forma cis e tras, como também seus produtos de degradacdo térmica. O
extrato de urucum hidrossolivel contém como componente colorido
principal, a norbixina, na forma de sal de s6dio ou potassio. Podem estar
presentes também, as formas cis e trans.

Bixina:

18-metoxycarbocarbonil - 3, 7, 12, 16 - tetrametil (1, 3, 5, 7, 9, 11,
13, 15, 17) - nonadecandico dcido (TUPAC)
d) Férmulas quimicas:
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Bixina CasH3004
Norbixina C24H2304

e) Férmulas estruturais:

Bixina

|
CHCOGH

Sal da norbixina

Norbixina

CHCOOH

f) Teor de pureza

O extrato de urucum lipossolivel deve conter no minimo 0,2% de
carotendides expressos como bixina, € o hidrossolivel deve conter no
mfinimo 0,2% de carotendides expressos como norbixina.

g) Solubilidade

s Extrato lipossoldvel: soliivel em acetona e cloroférmio, pouco
soliivel em etanol e propileno glicol e insolivel em agua.

» Norbixina: soliivel em 4cido acético glacial e insolivel em 4gua,
etanol, propileno glicol, dleos e gorduras.

» Extrato hidrossoliivel (norbixato de sédio ou potdssio): solivel em
dgua, pouco solivel em etanol e insolivel em acetona,
cloroférmio, ésteres, 6leos e gorduras.
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h) Estabilidade:

* Temperatura: boa (pouca variacdo de cor durante o tratamento
térmico, em alimentos). O extrato lipossoldvel € estdvel até 100°C,
provavelmente estdvel entre 100°C e 125°C e inst4vel acima 125
°C.

* Luz: moderada (boa estabilidade & luz em produtos protéicos:
queijos, massas, cereais e produtos de salsicharia embalados a
véacuo) '

* pH:ruim pH 1 a3 : vermelho-alaranjado

pH 3 a 7 : laranja/tangerina
pH 7 a 10: amarelo-alaranjado

A norbixina precipita em pH inferior a 7, em produtos
predominantemente liquidos, como refrescos e sucos. Quanto a
estabilidade a temperatura e mudanga de pH é ligeiramente superior a
bixina (extrato lipossolivel). '

Tecnologias de obtengéo de corantes do urucum

O fato do pigmento corante estar localizado na superficie das
sementes, facilita o processo de extragéio ao permitir que se opere com os
gréos inteiros, sem necessidade de trituragdo, o que favorece as etapas
posteriores do processo em que é feita a separacdo entre grios e extratos.

As populagdes nativas tradicionalmente extraem os pigmentos por
meio da maceragio dos grios em dgua, tendo como resultado uma massa
corante. Esse processo artesanal predomina até hoje em algumas
comunidades indigenas. A massa corante comercializada envolta em
folha de bananeira; a imerséo dos gréos, triturados ou ndo, € realizada em
agua quente, seguida de evaporagao.

Os corantes podem ser obtidos a partir da extracdo direta das
sementes mecanicamente, com Oleos vegetais ou com solventes
orgénicos.

Solugdes alcalinas como hidréxido de sédio ou de potdssio
transformam a bixina em um sal, que, nesta forma, é comercializado.
Isso permite a utilizacdo em alimentos contendo baixos teores de 6leo,
ampliando o espectro da utilizagdo dos corantes de urucum.

A acidificagdo do extrato alcalino das sementes de urucum,
esquematizada no item e, possibilita a precipitagdo da norbixina, que
apos separag@o é comercializada. A norbixina apresenta caracteristicas
similares a bixina, como solubilidade e poder corante.
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A tecnologia desenvolvida para a produgdo de corantes de urucum
estd sumarizada na Tabela 5.

I Tabela 5 - Processos de extragéio de corante de urucum

. . Produto
Processo Descrigdo obtido
Recristalizagdo | Extragcdo mecénica a quente. Bixina
Centrifugacéio do pigmento apés filtragem. cristalina
Secagem e recristalizagdio com 4cido
acético
Quimico Extragdo direta com 6leos vegetais. Bixina
lipossohivel
Quimico Extragdo  exaustiva com  solvente: | Pigmentos
cloroférmio totais
Quimico Extragéo com carbonato de sédio: Pigmentos
totais
Quimico Extracdo com hidréxido de soédio ou | Norbixato de
potdssio. sédio ou
~ potdssio
Fisico Lixiviagio das sementes com 4gua e| Pigmentos
agitacdo, a 60 oC, totais
Centrifugacéo da suspensdo obtida.
Secagem da pasta.
Fisico Raspagem por escova de nylon. Pigmentos
Peneiramento. totais
Fisico Atrigdo e secagem em leito de jorro a 60°C. Pigmentos
totais
Fisico Extragdo com. fluidos pressurizados (CO, Bixina

supercritico).

Além dos processos de extragdo por solventes, a bixina também
pode ser extraida por processos puramente mecinicos, que consistem,
geralmente, de técnicas fisicas simples que promovem a raspagem ou o
atrito entre os graos visando a separacdo de sua camada externa que
contém o corante, o qual é obtido na forma predominante de bixina.
Esses processos estdo, ainda, em fase de aperfeicoamento e, de uma
forma geral, os produtos assim obtidos, atualmente, apresentam baixos

teores de bixina.
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e Circuma (Curcuma longa L.)

A circuma € uma planta corante cuja parte 1itil sfo os rizomas.
Contém como principio ativo principal a curcumina, que confere cor
amarelada aos alimentos a qual € obtida geralmente por extracdo com
solvente. Para se obter a curcumina em pé concentrada o extrato deve ser
purificado por cristalizacdo resultando essencialmente de curcumina e de
dois derivados metoxilados em propor¢oes variadas e pequena
quantidades de 6leos e resinas naturalmente presentes na ciircuma.

Os solvente que podem ser utilizados na extragdo correspondem a
liquidos orgénicos tais como: acetona, diclorometano, cloreto de etileno,
metanol, éter de petréleo e etanol; com excecdo deste ultimo, o solvente
deve ser removido posteriormente se o corante for aplicado em produtos
alimenticios.

Em trabalho sobre a utilizagdio da clrcuma como corante MAIA
(1991), observou que um dos principais fatores que influenciam
bastantes a quantidade e a qualidade do corante é o tipo de planta
utilizada como matéria prima. Concluiu que as do tipo Madras (coloragcao
amarelo-limao) produzem rizomas pequenos e em menor quantidade que
as do tipo Allepey (coloracdo amarelo-alaranjado), porém o seu teor de
corante € cerca de 6 vezes maior. Entretanto, OLIVEIRA er al. (1992)
indicam os teores de curcumina encontrados nas cultivares Allepey
(Kerala - 6,5%), Madras (3,5%), Brasil-amarela (0,2-3%) e Brasil-laranja
(3-4,72%).

O processamento dos rizomas de circuma para se obter o corante

de clrcuma em pé, baseia-se no pré-tratamento por cocgdo seguido de
secagem solar por 5 a 10 dias e posterior moagem, o que propicia
produtos de cores uniformes com conteidos de unidades de
aproximadamente 10%bu (MILAN, 1992).
: Uma outra forma de beneficiamento, segundo OLIVEIRA et al.
(1992) consiste em descansar os rizomas por 3 a 4 dias, coloca-los em
seguida em dgua quente contendo bicarbonato de sédio ou deixa-los
imersos em dgua por 10 a 15 dias, remover as radicelas e seca-los ao sol.

O pré-tratamento de cocgdo tem a finalidade de gelatinizar o
amido, destruir as enzimas oxidativas, reduzir a carga microbiana
existem nos rizomas e diminuir o tempo de secagem (Govindarajan,
1980).

A circuma pode ser cultiva em regides de clima tropical e
subtropical com temperaturas elevadas e abundantes. Pelas
caracteristicas agrobioclimdticas exigidos pela cultura, esta planta
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apresenta potencial para ser cultivada por pequenos produtorcs na
Amazoénia.

Os produtos industrializados provenientes dos rizomas de circuma
séio: clircuma em pod, extrato de curcumina e curcumina purificada. A
curcumina purificada confere somente cor, e é utilizada como aditivo
estético em alimentos nos quais a presenca de Odleo essencial ¢é
indesejada. Os extratos de circuma sdo amplamente utilizados em
conservas, bebidas manteiga, sorvetes, queijos e doces. A cdircuma é
aplicada em mostardas, sopas desidratadas, misturas para bolos, recheios
de biscoito ¢ em condimentos como o “curry” (MILAN, 1992).

a) Descrigdo do corante:
P6 amarelo-castanho ou amarelo-castanho escuro, com aroma ¢
sabor caracteristico.

b) Sinonimia:
Acafrio das Indias
Amarelo de circuma
Acafroa
Acafroeira
Acafrio da terra
Gengibre dourada
Batatinha amarela
Mangarataia

¢) Niimeros Indexados:
C.1. (1973) 75.300; EEC E100

d) Teor de Pureza:
O produto comercial deve conter 1 a 5% de curcumina

e) Nomes Quimicos (curcumina)
I. 1,7-bis (4 hidroxi-3-metoxifenil)-hepta-1,6-dien-3,5-diona.
II. 1-(4-hidroxifenil)-7-(4-hidroxi-3-metoxifenil)-heota-1,6-dien-
3,5-diona.
OI. 1,7-bis(4-hidrofenil)hepta-1,6-dien-3,5-diona.

f) Férmula Quimica (curcumina)

I CyHi0s
IO CyHis0s
1. Ci;sHi604

g) Férmula Estrutural (curcumina)

51




I: R1=R2=-OCH3
1I: R1=-OCH3, R2=H
II1. R1=R2=H

h) Caracteristicas:
- Insoliivel em 4gua e em éter.
- Solivel em etanol e em acido acético glacial.
- Coloragdo sensivel ao pH.
- Coloragdo amarelo intenso em meio 4cido.

i) Composi¢dao quimica em 100g de rizomas de ciircuma (FARRELL,

1990)
Agua ..o, 114 ¢
Proteinas ......cc.cccceeeneennn, 78 g
Lipfdiog. «.oveeereerveieeennnns 99¢
Carbohidratos Totais .... 649 g
Fibras ......ccceccveeneiennane, 6,7¢g
CINzas ....ccooevevvevvvevennennnn. 6,0g
[ ©F:11+3 1o 182,0 mg
| 3123 ¢ (o SR 41,0 mg
Magnésio ......cccocuercuennen. 193,0 mg
FOSforo ...ooovvvvvvevveveenennn, 268,0 mg
Potassio ......ceeeeevveennnnnne. 2525,0 mg
SOdIO . 38,0 mg
ZINCOo ..., 4,0 mg
Acido Ascoérbico ............ 26,0 mg
Niacina ....oceeveevveeveeenneennn. 5,0 mg
Outras vitaminas ............. insignificante

» Dendé (Elaes guineensis)

O dendezeiro € uma palmeira de cuja polpa de seus frutos se obtém
um 6leo com grande percentagem em 4cidos graxos insaturados e de alto
teor de pigmentos carotendides destacando-se o beta-caroteno com
caracterfsticas de pré vitamina A.

E muito utilizado na culinaria das Regides Norte e Nordeste do
Brasil e entra também no fabrico de colorifico, conferindo cor e sabor
aos alimentos. '
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e Cacau (Theobroma cacao L.)

Do cacaueiro produz-se industrialmente o chocolate, o qual ¢
usado em pequena escala como corante alimenticio em produtos de
confeitaria.

Plantas corantes potenciais

e Acai (Euterpe oleracea L.)

Planta nativa da Amazonia, cujos frutos maduros fornecem um
pigmento da classe das antocianinas, cujo extrato possui coloragdo
pirpura em pH 4cido e verde-escuro azulada em pH alcalino (NAZARE
et al., 1996).

E uma planta de grande ocorréncia natural e com manejo
razoavelmente conhecido, portanto com potencial para ser uma fonte
natural de corante. O suco do fruto constitui’ a séculos base de
alimentacdo da populagdo ribeirinha da Amaz6nia, portanto indcua a
saide humana. ’

Os corantes do acai podem ser obtidos através de extragdo
utilizando-se misturas de solventes liquidos em diversas proporgdes,
compostos geralmente por metanol ou etanol, dcido cloridrido ou citrico
e dgua, em processo a frio.

e Caria-roxo (Dioscorea alata)

Planta de ocorréncia na flora Amazonica, cuja principal parte sdo
tubérculos, os quais contém pigmento da classe das antocianinas. O
método de extracdo dos corantes contidos no card-roxo s3o similares aos
do agai.

. Sendo de fécil adaptacdo ao solo e clima da Regido, esta planta
apresenta potencial de cultivo pelos pequenos produtores da Amazonia.

e Jenipapo (Genipa americana)

Frutifera de ocorréncia na flora Amazonica, o envoltdrio polposo
de seus frutos verdes produzem, através de um processo de oxidagdo, um
corante azul escuro soliivel em 4gua e etanol (PENALBER et al., 1994).
De acordo com NAZARE et al. (1996) os frutos maduros submetidos a
extragdo com vérios solventes fornecem um extrato amarelo cristalino,
enquanto que a extragdo com solugdes diluidas de hidréxido de sédio
resulta em um extrato de coloragdo azul, cujo pigmento principal é um
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geniposideo. Se este corante obtiver aceitagdo no mercado, seu cultivo
pode ser racionalizado.

Perspectivas

Uma planta ser fonte de corante natural e ser comercializado como
aditivo alimentar (principal mercado para corantes naturais no momento),
necessita preencher fundamentais requisitos:

a) Ser indcuo a saide humana, de preferéncia ser consumido desde longa
data por alguma populacéo;

b) Ter caracteristicas de estabilidade a luz, ao pH, a oxidagao, alto poder
corante, dentre outras;

c) Ter elevada concentracdo de pigmentos; ,

d) Ser de matéria primz com elevada produgdo por drea a precos
compativeis;

e) De facil cultivo e colheita; ‘

f) No caso de fontes extrativas, ter em grande quantidade e que sua
extracdo ndo agrida a natureza;

g) Baixo custo de extracao;

h) Purifica¢do de custo reduzido;

1) Capacidade de associac@io com outros compostos (coplgmentagao)

j) Ter outra fungdo além de corante, como: medicinal, condimento,
conservante, vitamina, antioxidante e outras.

Portanto, dos corantes em estudo e/ou dos potenciais, sé terdo
perspectivas de chegarem ao mercado consumidor aqueles que
preencherem os requisitos acima. Por isso alguns foram excluidos do-
mercado como o Pau Brasil, Pau Campeche, Acafrao e outros.

Dentre as plantas com pigmentos potenciais para corantes mas que
necessitam de estudos aprofundados, podemos citar:

- Anil verdadeiro - Indigofera anil
- Barbatimio - Styphnodendrum barbatiman
- Buruti - Mauritia flexuosa

- Carajuru - Arrabidaea chica

- Cumaté - Myrcia atramentifera

- Guarana - Paulinia cupana

- Mucajé - Acrocomia aculeata

- Pau Terra - Qualea grandiflora

- Pequi - Caryocar brasiliense

- Pupunha - Bactris gasipaes

- Tajuba - Chlorophora tinctoria
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- Tud - Gnetum leyboldi

- Tucuma - Astrocaryum vulgare
: - Umari - Poraqueiba guianensis
; - Vinagreira - Hibiscus saodariffa

E Referéncias bibliograficas

' CARVALHO, P. R. N. Extracdo e Utilizagdo do Corante de Urucum, In: A Cultura

: do Urucum no Brasil, Vitéria da Conquista: UESB, 1990.

DUARTE, F. R,; BOVI], O. A. E MAIA, N. B. Corantes: Programa de Pesquisa do
Instituto Agrondmico de Campinas. In: Corantes Naturais para Alimentos,

: Campinas: Ital, 1989.

FALESI, 1. C. E KATO, O. R. A cultura do Urucum no Norte do Brasil.
Documentos, 65. Belém: Embrapa-Cpatu, 1992,

FARRELL, K. T. Spices, condiments and seasonings, 2 ed., New York: AVI,
1990. :

GOVINDARAIJAN, V. S. Tumeric-Chemistry, technology and quality. Crit. Rev.
Food Sci. Nutr., 12(3):199-301, 1980.

KATO, O. R. et al. Efeito da Relagdo Esterco/Terrico no Desenvolvimento de
Mudas de Urucuzeiro, Circular Técnica, 59. Embrapa-Cpatu, Belém:1991.

MAIA, N. B. A Ciircuma como Corante, Campinas: ITAL, 1991. Anais do I1
Semindrio de Corantes Naturais para Alimentos e I Simpdsio Internacional
de Urucum.

MILAN, D. R. Circuma, Produgio e Utilizagdo como Ingrediente e Aditivo na
Indistria de Alimentos, Rev. Bras. Cor. Nat., 1(1):248-249, 1992.

NAZARE, R. F. R. et al. Estudo para Identificagdo de Vegetais Produtores de
Corantes, Ocorrentes na Flora AmazOnica. In: Geracdo de Tecnologia
Agroindustrial para O Desenvolvimento do Tropico Umido, Belém:
Embrapa-Cpatu/Jica, 1996.

OLIVEIRA, V. P. E GHIRALDINI, J. E. Colheita do Urucu, In: A Cultura do
Urucum no Brasil, Vitéria da Conquista: UESB, 1990.

OLIVEIRA, V. P.; GHIRALDINI, J. E. e SACRAMENTO, C. K. O Cultivo de
Plantas Produtoras de Corantes, Rev. Bras. Cor. Nat., 1(1):231-237, 1992.

PENALBER, T. J. A,, SADALA, M. A. C,, CASTRO M. S. e FARIA, L. J. G.
Ensaios de Extragdo e Aplicacdo de Corantes de Jenipapo (Genipa americana),
Belém: SBCN, 1994. (Anais do 11 Congresso Brasileiro de Corantes Naturais e 11
Simpésio Brasileiro de Urucu).

55




