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Aplicacao de corantes naturais termoestaveis em
embutidos carneos

Application of thermostable natural dyes in meat
sausages

RESUMO

Os consumidores de produtos carneos buscam produtos com coloragdo atrativa, que é
obtida pela adigdo de sais de cura (SC), responsaveis também pela a¢do antimicrobiana
contra o Clostridium botulinum. Os SC apresentam efeitos toxicos a saude, sendo assim
sua substituicdo vem sendo estudada. Neste trabalho foi desenvolvido um corante
hibrido (HNZ-carmim) obtido pela sintese de matrizes inorganicas, mais especificamente,
hidroxissais e posteriormente foi aplicado em mortadelas. Foram elaboradas 6
formula¢des de mortadela, adicionadas de SC e/ou camim de cochonilha e/ou HNZ-
carmim e submetidas a analise instrumental de cor por 40 dias a 25 °C. Observou-se que
ndo houve diferenga significativa (p>0,05) entre os resultados de L* e b* quando a
mortadela com SC e corante carmim de cochonilha foi comparada a mortadela sem
adicdo de SC e adicionada somente de corante HNZ-carmim. Portanto, a adi¢do de
corantes hibridos obtidos do corante carmim de cochonilha sdo uma alternativa a cor
vermelha caracteristica dos embutidos cédrneos cozidos, dada pela utilizagdo de SC e
corante carmim, e ainda, o corante HNZ-carmim apresentou elevada estabilidade.

PALAVRAS-CHAVE: Embutidos carneos. Compostos. Andlise de cor.
ABSTRACT

Consumers of meat products seek products with obtained coloring, which is obtained by
the addition of curing salts (CS), which are also responsible for the antimicrobial action
against Clostridium botulinum. The CS are toxic to health, so their replacement has been
studied. In this work, a hybrid dye (HNZ-carmine) was developed found by the synthesis
of inorganic matrices, more specifically, hydroxysals and applied in mortadella. Six
mortadella formulations were prepared, added with CS and/or cochineal carmine and/or
HNZ-carmine and submitted to an instrumental color analysis for 40 days at 25 °C. It was
observed that there was no difference decreased (p>0.05) between the results of L* and
b* when the mortadella with CS and cochineal carmine dye was compared to the
mortadella without addition of CS and added only with HNZ-carmine. Therefore, the
addition of hybrid dyes obtained from the cochineal carmine dye are an alternative to
the characteristic red color of cooked meat sausages, given by the use mainly of CS and
carmine dye, and also, the HNZ-carmine dye remains highly stable.

KEYWORDS: Meat products. Compounds. Color analysis.
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INTRODUGAO

Embutidos carneos sdo os produtos a base de carne picada e condimentada
com forma simétrica e embutidos sob pressdo. Os embutidos podem ser frescos,
secos ou cozidos, com o consumo de 1 a 6 dias, crus submetidos a desidratacao
parcial e podem sofrer ou ndo sofrer cozimento em agua (ROCA, 2011)

O uso de corantes em industrias alimenticias tem a finalidade de
proporcionar ao produto mais atratividade ao consumidor, restaurando a
aparéncia original, que pode ser afetada em partes no processamento (RIGONI,
2006).

Dentre os corantes naturais, o carmim de cochonilha destaca-se pelo seu
elevado uso na industria carnea, sendo extraido de fémeas do inseto conhecido
popularmente como cochonilha (Dactylopius coccus) (CARVALHO, 1996). Este
corante pode ser utilizado tanto na industria de cosméticos, téxtil e alimenticia,
sendo bastante utilizado na producdo de embutidos carneos a fim de
proporcionar a tradicional cor résea/avermelhada em conjunto com os sais de
cura que levam a formacdo de substancias cancerigenas (POHNL, 2016). Apesar
da alta estabilidade do carmim de cochonilha (VOLP, 2009), estudos indicam sua
instabilidade a luz (BOWERS, 2016) e ao pH acido (GHIDOUCHE, 2013). Devido a
isso, ha pesquisas sendo desenvolvidas com a finalidade de melhorar a
estabilidade de corantes naturais, como por exemplo a técnica de pigmentos
hibridos ndo téxicos (LIMA, 2009).

Neste contexto, os hidroxissais sdo construidos a partir do empilhamento de
unidades conhecidas como lamelas, as quais sdo ligadas umas as outras através
de interagdes eletrostaticas entre os ions interlamelares, onde parte dos anions
que interage fracamente pode ser trocado por outros anions de interesse, neste
caso, o corante carmim de cochonilha. Os compostos lamelares contribuem para
aumentar a estabilidade frente a fotodegradacdo (ZIMMERMANN, 2013),
caracteristica imprescindivel para os corantes naturais

O desenvolvimento de corantes naturais estaveis sdo necessarios, uma vez
que ha pesquisas em andamento para substituicdo dos sais de cura como
conservantes e inibidores de bactérias patogénicas, devido a isso, objetivou-se
elaborar mortadelas com coloragdo résea/avermelhada tradicional, livre de sais
de cura, utilizando o corante hibrido obtido através da adsor¢cdo do corante
carmim de cochonilha em hidroxinitrato de zinco e comparar a cor com
mortadelas elaboradas de forma tradicional (com nitritos/nitratos).

MATERIAIS E METODOS

As matérias-primas para a elabora¢do das mortadelas foram adquiridas no
comércio local de Medianeira-PR. Demais aditivos, ingredientes e o corante
carmim de cochonilha (Carmine WS 52% da Globenatural) foram doados pela
empresa Conditec, de Medianeira — PR. O corante hibrido (HNZ-carmim) foi
elaborado na Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Campus Medianeira,
pela adsorcao do corante carmim de cochonilha em hidroxinitrato de zinco.
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APLICAGAO DO CORANTE HIBRIDO EM PRODUTOS CARNEOS COZIDOS

As mortadelas foram elaboradas de acordo com os Padrées de Identidade e
Qualidade (Brasil, 2002). Sendo as formulac¢des: (1) com sais de cura e sem
corantes; (2) com sais de cura e corante carmim de cochonilha; (3) com sais de
cura e corante carmim de cochonilha adsorvido em hidroxinitrato de zinco (HNZ);
(4) com carmim de cochonilha e sem sais de cura; (5) com carmim de cochonilha
adsorvido em HNZ e sem sais de cura; e a (6) com carmim de cochonilha
adsorvido em HNZ e dissolvido em ultrassom antes do uso e sem sais de cura.
Para preparar o corante da formulacdo (6) o HNZ-carmim foi acrescentado de um
pouco de agua, a mesma utilizada na formulacdo da mortadela, e submetidos ao
ultrassom (Elmasonic, P120H, 37 kHz e amplitude de 100%) por 4 minutos com o
intuito de desagregar e dispersar o pigmento adsorvido para entdo adicionar a
massa. Para as demais formulacdes os corantes foram apenas dissolvidos na agua
e sem ultrassom.

AVALIACAO DA COR DOS EMBUTIDOS CARNEOS COZIDOS

As mortadelas foram avaliadas pela medida instrumental de cor através de
medidas de cor na parte interna em cinco pontos distintos, utilizando-se
colorimetro Minolta CR-400 com iluminante D65. As mortadelas foram
armazenadas em temperatura de aproximadamente 22 °C. As analises foram
realizadas no tempo zero e posteriormente a cada 7 dias aproximadamente até
40 dias. Os resultados foram avaliados por Andlise de Variancia (one-way,
ANOVA) seguidos pelo teste de Tukey e expressos como média + desvio padrao
da média (DPM) e considerados significativamente diferente quando p <0,05.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram elaboradas diferentes formulagdes de mortadelas, com intuito de
utilizar o corante adsorvido em HNZ, comparar e verificar se a coloragao destes
diferiu dos produtos tradicionais (com nitratos/nitritos) comercializados
atualmente. Os resultados da medida instrumental de cor de cada formulacdo
durante 40 dias Uteis das mortadelas estdo apresentados na Tabela 1.

O parametro L* é utilizado para avaliar a luminosidade e, indica que quanto
maior o seu valor, mais clara é a amostra e vice-versa e, o parametro b* indica a
cromaticidade do azul a amarelo. Observou-se na maioria dos ensaios, alteragdes
na cor caracteristica das mortadelas devido a adicdo dos diferentes agentes de
cor ao longo de todo o armazenamento. Consequentemente houve a mudanca
dos valores de L* e b*, ou seja, quanto mais vermelha a mortadela, menores os
valores de L* e b*.

Para melhor comparar os resultados, considerou-se a mortadela (2) como a
padrao, por ser adicionada de Cura + Carmim, ingredientes tradicionais utilizados
em larga escala na elaboracgao deste tipo de produto. Observou-se que nao houve
diferenca significativa (p > 0,05) entre os resultados de L* e b* quando a
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mortadela (2) foi comparada a mortadela (5) sem adicdo de sais de cura
adicionada de corante adsorvido.

Tabela 1 — Resultados das analises colorimétricas das diferentes formulagGes de

mortadelas.
R Tempo 0 8 dias 19 dias 27 dias 33 dias 40 dias
Médias + Desvio Padrdo****
1 65,27 + 0,70 68,69+0,362 67,30+1,05% 65,74+0,282 67,29 + 0,402 64,94 + 0,682~
2 65,31 + 0,620 67,01 +0,84> 66,42 +0,422 63,70 +0,46P 65,86 + 1,072 62,27 +1,52b8
L* 3 65,44 + 0,78PA 66,74 +1,18b¢ 63,76 +1,29> 63,26 +0,83b 63,42 +0,42b 65,08 + 1,667
4 68,67 £ 0,877 67,99 + 0,64 66,15+0,27° 66,51 + 0,532 67,05 + 0,602 64,23 0,832
5 64,97 + 0,720 65,90 +1,11¢ 64,25+0,72> 63,67+1,07° 64,33 + 1,06° 62,27 + 0,568
6 58,48 + 0,89A 59,57 +0,24¢ 58,91 +0,80¢ 58,18 +1,05¢ 58,13 +0,63¢ 56,11 + 0,35
1 9,69 + 0,53dA 8,66 + 0,334 8,48 +0,45¢ 8,70 +0,08f 8,52 £0,33¢ 4,43 +0,33¢B
2 15,03 +£0,210A 14,10 £0,22> 13,26 +0,37¢ 13,76 +0,21¢ 12,57 £ 0,59¢ 13,54 + 0,32bcB
a* 3 15,08 + 0,230A 14,55 +0,23> 15,87 +0,50° 15,13 + 0,44 15,68 + 0,26 14,14 + 0,58bA
4 8,32 +0,37¢A 8,73 + 0,544 10,64 +0,68¢ 9,35 +0,49¢ 10,01 + 0,144 7,68 + 0,759
5 11,26 + 0,55¢8 11,30+0,53¢ 12,78 +0,71¢ 10,36 +0,31¢ 9,81 +0,414 12,59 +0,52¢A
6 18,94 + 0,432~ 20,30+0,78 22,35+0,48* 20,36+0,122 18,33 £ 0,262 17,47 £ 0,478
1 12,79 + 0,398 13,43+0,18* 13,55+0,272 14,08 +0,152 13,81 +0,222 14,87 £ 0,392~
b* 2 11,99 +0,08¢dA 12,49 +0,35> 12,01 +0,17¢ 11,72 +£0,18< 11,98 +0,54b 12,00 + 0,35
3 11,42 + 0,459 11,69 +0,33¢ 11,25+0,42¢ 11,42 +0,33¢ 11,79 +0,34° 12,08 £ 0,29
4 14,63 £ 0,322~ 13,91+0,48 12,61+0,15> 14,25 +0,34° 13,69 £ 0,222 13,21 + 0,448
5 12,40 £0,39bA 13,48 +0,36° 12,41 +0,16> 13,09+0,37° 12,55 +0,47P 12,12 + 0,43
6 9,32+0,17¢A 10,31 +0,15¢ 10,32 +0,18¢ 10,63 + 0,344 9,58 £0,41¢ 8,65 + 0,229

** Parametro. *** Formulagdo. 1 Cura; 2 Cura + Carmim; 3 Cura + HNZ-carmim; 4
Carmim; 5 HNZ-carmim e 6 HNZ-carmim dissolvido em ultrassom antes do uso. ****
Médias + Desvios Padrées seguidos de letras minusculas diferentes nas colunas ou letras
maiusculas diferentes nas linhas (tempo zero e 40 dias) indicam diferenca significativa (p
< 0,05, Teste de Tukey, n=5). Fonte: Autoria propria (2020).

Os valores de a* que correspondem a coordenada de cromaticidade que
varia do verde a vermelho no tempo zero e aos 40 dias, ndo diferiram
estatisticamente (p > 0,05) entre a mortadela (2) e (3) que foi elaborada com o
corante adsorvido. Aos 40 dias de armazenamento a mortadela (2) ndo diferiu (p
> 0,05) das mortadelas (3) e (5), sendo esta ultima, adicionada de corante
adsorvido e sem adicdo de sais de cura. A mortadela (6) elaborada com HNZ-
carmim dissolvido em ultrassom antes da sua adi¢do a massa, apresentou valores
de a* estatisticamente diferentes (p < 0,05) e uma colora¢do vermelha mais
intensa quando comparada as demais amostras ao longo dos 40 dias de
armazenamento e, com um valor de a* superior ao da mortadela (2). A
mortadela (4) elaborada apenas com o carmim diferiu (p < 0,05) da cor de
interesse (2) no tempo zero e fim da vida atil (40 dias). Desta forma, sugere-se
que os compostos lamelares possam ter protegido o carmim pois na mortadela
(3) com corante adsorvido e sal de cura ndo houve redugdo da cor com o passar
dos dias. Portanto, a adi¢cdo de corantes hibridos obtidos do corante carmim de
cochonilha sdo uma alternativa a cor vermelha caracteristica dos embutidos
cozidos, dada pela utilizagdo de sais de cura e corante carmim.
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CONCLUSAO

O corante hibrido (HNZ-carmim) adicionado as mortadelas destacou-se pela
elevada estabilidade da cor vermelha, quando comparado as demais formulagGes
adicionadas de sais de cura e carmim de cochonilha, destacando-se ainda, o
tratamento com ultrassom que permitiu acentuar a cor vermelha, bem como uso
de menores quantidades de corante na elaboracao de produtos carneos cozidos.
Com isso, foi possivel elaborar embutidos cdrneos cozidos com a cor
caracteristica, livre de sais de cura, utilizando corante carmim de cochonilha
adsorvido em hidroxissais lamelares, resultando em complementos funcionais
estdveis que podem ser empregados como corantes de produtos carneos
cozidos.
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