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Introducéo

Este estudo foi realizado em Maués, no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
ofertado pela Universidade do Estado do Amazonas (UEA) e no Centro de Estudos Superiores de
Parintins (CESP/UEA), no Curso de Licenciatura em Quimica como uma das propostas de
experimentacdo pratica da disciplina “Saberes Tradicionais e Educacdo Quimica na Amazonia
(STEQA).

O propésito principal do estudo € estimular praticas diversificadas de origem vegetal, que
contribuam com a geracéo de renda e melhorem a qualidade de vida das comunidades locais. Mas
para isso, € necessario e importante que sejam desenvolvidas a¢fes que possibilitem promover a
preservacdo da floresta, incentivar o uso sustentavel da matéria-prima regional e impulsionar o
desenvolvimento cultural e econémico da Amazénia (UEA, 2022). Este estudo também se propde
a envolver a comunidade académica e local em iniciativas que fomentem a conscientizacdo sobre
a importancia da sustentabilidade, da conservacdo dos recursos naturais e dos saberes das
populacdes tradicionais desse contexto. Estamos convencidos de que, ao combinar conhecimentos
tradicionais com inovacdes cientificas, podemos criar produtos que ndo apenas agreguem valor
econdmico, mas também respeitem as praticas culturais e atendam as necessidades das populacdes
locais.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da UEA tem como objetivo preparar
profissionais aptos a desempenhar atividades especificas na producdo e industrializacdo de
alimentos, explorando as potencialidades econémicas da regido Amazonica. Em vista disso,
optamos pelo urucum (Bixa orellana L.), por ser uma planta bastante utilizada nos aldeados
indigenas e nas comunidades tradicionais. Ha muitos anos as polugdes indigenas, usam a tinta de
urucum para pintar o corpo, para tingir fibras e tecidos, confeccionar adornos para festas, rituais e
como repelente corporal (CARREIRA, et al., 2022). De acordo com Costa (2007), nas Filipinas,
o0 urucum é utilizado com outras finalidades: fabricacdo de ceras para pisos, polidores de sapatos
e moveis, esmaltes, tinturas, cosméticos, e aplicagdo nas industrias de couro e tecidos. No entanto,
0 aproveitamento integral dessa planta, especialmente de seus residuos solidos e extrato aquoso,
ainda é pouco explorado e isso, nos estimulou a elaborar um doce (tipo brigadeiro) e uma geleia
utilizando o extrato aquoso do urucum.

! Grupos culturalmente diferenciados e que se reconhecem como tais, que possuem formas proprias de organizagio
social, que ocupam e usam territorios e recursos naturais como condicao para sua reproducéo cultural, social, religiosa,
ancestral e econémica, utilizando conhecimentos, inovagdes e praticas gerados e transmitidos pela tradicdo (Decreto
n. 6.040 de 2007).
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A gestdo eficiente de residuos solidos é uma preocupacdo e um desafio crescente nos dias
atuais, e a reutilizacdo de subprodutos agroindustriais pode representar uma solugdo sustentavel
(Chieppe Janior, 2011), além de reduzir a quantidade de residuos destinados a aterros sanitarios.
Portanto, este estudo se configura como uma estratégia viavel para promover a economia circular,
que estimula o aproveitamento de residuos para a produc¢édo de novos produtos. A implementagéo
de tecnologias inovadoras e a conscientizacdo da sociedade sobre a importancia da reciclagem e
reutilizacéo, sdo fundamentais para o sucesso dessas iniciativas. Dessa forma, é possivel minimizar
0s impactos ambientais e promover um desenvolvimento mais sustentavel e equilibrado.

O urucum, além de seu valor econdmico, possui propriedades nutricionais e funcionais
que podem ser aproveitadas na elaboracao de novos produtos alimenticios. A utilizagéo de residuos
solidos e do extrato aquoso de urucum na producdo de doce e geleia ndo s6 agrega valor ao produto
final, mas também promove préaticas de economia circular. Com este estudo, pretendemos oferecer
um produto tipicamente amazonico com propriedades sensoriais e nutricionais significativas para
0 publico consumidor como por exemplo, os carotenoides — antioxidantes naturais que previnem
doencas crénicas ndo-transmissiveis.

Material e Métodos

O doce e a geleia foram preparados na cozinha do Ndcleo de Ensino Superior de Maués
(NESMAU) e no Laboratério de Educacdo Quimica e Saberes Primevos no Centro de Estudos
Superiores de Parintins. Os frutos de urucum, equipamentos e utensilios utilizados no
processamento dos produtos, atenderam aos principios basicos de higienizacdo e manipulacdo de
alimentos, recomendada pela RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004).

As cachopas foram coletadas manualmente em um quintal produtivo, transportados para o0s
locais onde seriam elaborados os produtos. Apds esse processo, as cachopas foram selecionadas
para verificar o estagio de maturagdo e observar caracteristicas improprias (fungos, estagio verde
de maturacdo e/ou secas), que comprometeriam a qualidade do produto. As sementes foram
removidas das cachopas, trituradas em um liquidificador com agua destilada e obter o extrato
aquoso (filtrado). O residuo sélido foi separado para ser utilizado na produgdo do doce (do tipo
brigadeiro) e o extrato aquoso foi reservado para uso na elaboracdo da geleia (Figura 1).

Fonte: Arquivo pessoal dos autores
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Nesta pratica foram utilizadas duas variedades de urucum (verde-limdo/vermelha), coletadas
em quintais produtivos dos municipios de Maués e Parintins no estado Amazonas. Ressaltamos
que a variedade verde-limao segundo Dias (2016), foi registrada na carta enviada ao rei de Portugal
por Pero Vaz de Caminha em 1500.

Seguindo as recomendacdes dos 6rgdos de fiscalizacdo e para melhor compreensdo das
etapas adotadas no processamento dos dois produtos, apresentamos suscintamente 0s
procedimentos metodologicos construidos para esta pratica (Figura 2).

Figura 2- Procedimentos metodoldgicos da producdo do doce e da geleia de urucum
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Fonte: Elaborado pelos autores

Estes procedimentos sdo essenciais para controle e qualidade dos produtos finais. De
acordo com Ferreira (2008), o beneficiamento de frutas e hortalicas pode iniciar no campo em
funcdo da sensibilidade de manuseio de certos cultivares (frutas, folhosas, morango etc.). Outras
podem ser beneficiadas tanto em campo, quanto em unidades de beneficiamento, dependendo do
investimento disponivel e da relagéo custo/beneficio.

Os frascos utilizados para acondicionamento do doce e da geleia foram higienizados e
esterilizados e ap0s o envase, foram hermeticamente fechados e levados para refrigeracéo até o
momento da anlise sensorial. Participaram desta analise 50 (cinquenta) provadores néo treinados,
divididos em dois grupos. O primeiro grupo com 27 pessoas avaliaram o doce elaborado com
residuo de urucum e o segundo grupo com 23 pessoas, avaliaram a geleia.

O local dos testes possuia cabines individuais, com espa¢o confortavel para acomodar 0s
provadores. As cabines foram instaladas em uma sala isenta de barulho, distante do fluxo de
pessoas e longe de odores. Cada provador recebeu uma ficha com os itens a serem avaliados, uma
amostra do doce, uma bolacha salgada e um copo com dgua. O mesmo procedimento foi utilizado
para a amostra de geleia. Para subsidiar o processo de coleta de dados foi utilizada uma Escala
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Hedonica Estrutura com 9 itens, Escala de Ingestéo de 7 itens, Escala de Inten¢édo de Compra com
5 itens e de Atributos com 5 itens (Figura 3).

Figura 3 — Escala Hedonica Estruturada de 9 itens — Escala de Ingestéo de 7
itens — Escala de Intencdo de compra e de Atributos

Escala He;?r;;i;ae::truturada Escala de ingestao de 7 itens
I
9. Gostei muitissimo. 7. Comeria sempre.
8. Gostei muito. 6. Comeria muito frequentemente.
7. Gostei moderadamente. 5. Comeria frequentemente.
Otimo, Bom, Ruim 6. Gostei ligeiramente. 4. Comeria ocasionalmente.
[]|Aparéncia 5. Nem gostei/nem desgostei. ||3, Comeria raramente.
,S [|Aroma 4. Desgostei ligeiramente. 2. Comeria muito raramente.
-§ [1|Sabor 3. Desgostei moderadamente. | |1, Nunca comeria.
< [J|Textura 2. Desgostei muito. QObs:
[ |Ac. Global 1. Desgostei muitissimo.

Escala de intengdo de compra de 5| | Comentarios:
itens
I

5. Certamente compraria.

4. Provavelmente compraria.

3. Davidas de compraria.

2. Provavelmente nao compraria.

1. Certamente ndo compraria.

Fonte: Lutz (2008) — Adaptada Instituto Adolfo Lutz

Cada provador recebeu uma ficha para avaliar o produto em relacao a sabor, textura, cor e
aparéncia. Os resultados das analises foram alocados em forma de graficos para melhor
interpretacdo dos dados.

Resultados e Discussao

A Lei n® 12.305 instituida em 2010, que trata da Politica Nacional de Residuos Solidos
(PNRS), no art. 13° classifica os residuos solidos em categorias. Os residuos do urucum se
enquadram no item “f” deste artigo, que dispde sobre os residuos gerados nos processos produtivos
e instalagdes industriais. Esta Lei no art. 7° e 42°, incentiva o desenvolvimento de sistemas de
gestdo ambiental e empresarial voltados para a melhoria dos processos produtivos e ao
reaproveitamento dos residuos sélidos (BRASIL, 2010).

Os residuos provenientes das indastrias de beneficiamento tem sido motivo de
preocupacao, principalmente quando ndo séo depositados em lugares adequados. Entdo, uma das
alternativas viaveis é o aproveitamento desses residuos na elaboragéo de produtos alimenticios que
podem gerar renda para os produtores e sobretudo, manter o meio ambiente equilibrado,
economicamente viavel e socialmente justo. Em relacdo aos residuos provenientes da cadeia
produtiva do urucum, segundo Lima Junior (2012), vém despertando o interesse de indUstrias de
alimentos no Brasil. Esse fato € decorrente do carotenoide presente na camada de po que recobre
0 pericarpo da semente. As industrias extraem o carotenoide e utiliza como corante nos mais
diversos produtos.
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O urucuzeiro (Bixa orellana L.) é considerada uma das plantas mais fascinantes, podendo
ser encontradas em diferentes contextos geogréaficos. Esta espécie recebeu o nome de Bixa orellana
no século 16 para homenagear o explorador espanhol Francisco de Orellana, primeiro europeu a
navegar pelos rios amazoénicos. Esta planta foi domesticada na regido sudoeste da Amazonia.
Certamente, as primeiras mudas foram obtidas através de plantios realizados por diferentes povos
nativos (MENDES et al., 2006).

E uma planta arbdrea, rustica, perene, pertencente a familia botanica Bixaceae, de origem
pré-colombiana e se constitui uma variedade que compde a flora amazonica. As sementes de
urucum possuem um pigmento avermelhado, utilizado pelos indios como pintura corporal, como
condimento em preparacdes culinarias e uso medicinal (protecdo contra insetos, em forma de
pintura sobre a pele). A palavra “urucu” ¢ de origem tupi “uru-ku”, que significa “vermelho”
(CASTRO et al., 2009). Esta especie é nativa da América Tropical, presente entre as Guianas e 0
estado da Bahia e no Brasil é encontrada nos dominios fitogeograficos da Amazonia, Cerrado e
Mata Atlantica (ANTAR, 2023). Existem trés tipos de cultivares do Bixa orellana L.: com
cachopas vermelhas, verde-limédo e amarelas (Figura 4).

Figura 4 — Variedades da espécie Bixa orellana L.

Fonte: https://www.google.com.br

Os urucuns com cachopas vermelhas e verde-lim&o sdo 0s mais comuns, enquanto o de cor
amarela (Bixa orellana hibrida), resultado de cruzamentos, apresenta sementes com maior
intensidade e uma tintura mais amarela, diferente do vermelho. A colheita desses cultivares
comeca 90 dias ap06s a floracdo. Apos a colheita, as sementes sdo colocadas para secar ao sol para
reduzir o teor de umidade. Para uma secagem uniforme, € necessario revirar as sementes a cada 2
a 4 horas. O tempo de secagem varia entre 50 e 60 horas de insolagdo (POLTRONIERI et al.,
2001).

De acordo com Franco et al. (2002), o processo de separacdo das sementes pode ser
realizado manualmente (convencional) ou mecanicamente. No método convencional, as cachopas
sdo secas em sacos de fibras e depois golpeadas com um pedago de madeira para forgar o
desprendimento das sementes. As sementes sdo entdo recolhidas e peneiradas sobre lonas, em
terreiros ou secadores de alvenaria, por aproximadamente um dia. O ponto ideal de secagem,
segundo Poltronieri et al. (2001), é verificado esfregando algumas cachopas nas méaos; se as
sementes se soltarem facilmente, estdo no ponto certo de secagem. Segundo Valério (2012), o
urucuzeiro € uma espécie bem conhecida pelos indigenas, que utilizavam o pigmento como
repelente de insetos e protetor solar. Ainda hoje, a tintura (extrato ou solu¢do aquosa) e o colorifico
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de urucum sdo amplamente utilizados nas cozinhas brasileiras, nas aldeias indigenas e nas
comunidades tradicionais da Amazonia. O urucum pode ser aproveitado em forma de p6, pasta,
suspensdo ou solucédo (Figura 5).

Figura 5 — Extrato aquoso e colorau elaborado com
semente de urucum

Fonte: Dados do estudo

As tonalidades desses produtos variam de acordo com o tipo do fruto (verde, vermelho ou
amarelo). O principal constituinte do urucum € a bixina que se destaca como uma das principais
fontes de corantes naturais utilizados em varias partes do mundo (Asia, Africa, Europa e outras) e
em industrias téxteis, cosméticos e farmacéutica (FRANCO et al., 2008; OLIVEIRA, 2005). De
acordo com NEVES (2007), o cultivo do urucum (Bixa orellana L) pode ser realizado em
diferentes regimes climaticos, porém, existem fatores limitantes como temperatura, precipitacéo
pluviométrica que interferem no desenvolvimento da planta. A temperatura ideal para seu
crescimento deve estar entre 22 e 27°C, porém, a temperatura de 25°C é considerada ideal.

O cultivo do urucum é direcionado principalmente para a comercializacdo do corante
extraido das sementes, que pode alcancar até 4,5% em massa quando provenientes de fontes de
qualidade. Contudo, a producdo desse pigmento gera as sementes como subproduto. Em busca de
aumentar a lucratividade do cultivo, foram realizadas investigacfes que exploram, por exemplo, a
utilizag&o dessas sementes como ragdo animal (OLIVEIRA, 2005).

Neste estudo, os residuos obtidos da extracdo aquosa do urucum foram aproveitados na
elaboracdo de um doce, todo tipo brigadeiro (Figura 6). O doce foi testado com o intuito de ser
servido como sobremesa e, posteriormente, comercializado em lanchonetes e docerias na cidade
de Maués-AM.

Figura 6 — Residuo e extrato aquoso utilizado na preparacao do doce e da geleia

Geleia

e L. O
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Fonte: Dados do estudo

Os testes sensoriais foram realizados de acordo com as orientacGes do Instituto Adolfo Lutz
(2008) e com base em outras literaturas que ressaltam a importancia da aplicacdo desses testes
para avaliar a qualidade de um determinado alimento. Esses testes sdo essenciais para garantir que
0s produtos atendam aos padrdes de sabor, textura, aroma e aparéncia esperados pelos
consumidores. Além disso, a aplicacdo rigorosa de métodos sensoriais permite identificar
possiveis melhorias no processo de producdo e assegurar a satisfacdo do publico-alvo.

Ressaltamos que preparacdo da geleia foi acrescentado uma quantidade minima de suco de
lim&o (Citrus latifélia) e raspas gengibre (Zingiber officinale) para atenuar o gosto adstringente do
urucum. Esses ingredientes ndo apenas suavizam o sabor, mas também adicionam um toque de
frescor e um leve picante, tornando a geleia mais agradavel ao paladar. Além disso, o liméo e o
gengibre contribuem com suas propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias, enriquecendo o
valor nutricional do produto final. Na figura 7 sdo demonstrados os procedimentos das analises
sensoriais que foram conduzidas pelos préprios pesquisadores. Bem antes de iniciar o processo de
analise, os provadores receberam as instrucdes sobre as analises e assinaram Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Figura 7 — Procedimentos das analises sensoriais dos produtos elaborados com residuo
e extrato aquoso de urucum

Fonte: Dados do estudo

Os resultados dos testes foram apresentados em forma de graficos para melhor
compreensdo do estudo. Nas figuras 8 e 9 estdo os resultados das analises referentes aos atributos
sensoriais para os dois produtos.

Figura 8 — Resultados dos atributos sensoriais para o doce
elaborado com residuo de urucum

19
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Fonte: Dados do estudo
Figura 9 — Resultados dos atributos sensoriais para a geleia
elaborada com extrato aquoso de urucum
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Fonte: Dados do estudo

Os resultados mostram que para o atributo aparéncia, a geleia obteve 78,26% (conceito
6timo) de aprovacao e o doce do tipo brigadeiro, alcangou 66,67% para este mesmo conceito. A
aparéncia menos acentuada do doce do tipo brigadeiro pode ter provocado impacto a 33,33% dos
provadores. Esses resultados apontam o quanto os parametros estéticos influenciam na aquisicdo
de um determinado produto. A aparéncia muitas vezes, se apresenta como um indicativo de
garantia e nem sempre isso é verdadeiro, o produto pode ter uma boa aparéncia, mas se nao tiver
um bom aroma, se ndo for saboroso e se nédo tiver uma boa textura de nada adianta a sua boa
aparéncia, o produto continuard nas prateleiras dos supermercados, mercearias, docerias e
lanchonetes e/ou nédo sera comercializado.

Nas figuras 10 e 11 apresentamos o0s resultados das analises realizadas pelos provadores
para o doce do tipo brigadeiro, elaborado com residuos e para a geleia preparada com o extrato
aquoso de urucum.

Figural0 — Resultados da Escala Hedonica Figura 11 — Resultados da Escala Heddnica
Estruturada para o doce elaborado com residuo Estruturada para a geleia elaborada com
de urucum extrato aquoso de urucum
12
12
10
6
5
3
2
Gostei Gostei Gostel Gostei Gostel Gostei Gostei
muitissimo muito  moderadamente ligeiramente muitissimo muito  moderadamente

Fonte: Dados do estudo Fonte: Dados do estudo
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Os resultados da Escala Hedo6nica Estruturada mostram que 52,17% dos provadores
gostaram muitissimo da geleia e 44, 44% gostaram muitissimo do doce tipo brigadeiro. Porém, se
considerarmos o somatdrio dos itens 9 e 8 da escala, o resultado referente a percepc¢éo de sabores
dos alimentos, o resultado € inverso: 81,42% para o doce e 78,26% para a geleia. Este resultado é
justificavel pois, somente 27 (vinte e sete) dos 50 (cinquenta) provadores testaram o doce. De
modo geral e, considerando os resultados individuais para cada produto, a aceitabilidade é boa em
relacdo aos dois alimentos.

Nas figuras 12 e 13 apresentamos os resultados relacionados com a ingestdo dos produtos.

Figura 12 — Resultados da Escala de Figura 13 — Resultados da Escala de
Ingestao do doce elaborado com residuo de Ingestdo da geleia elaborada com extrato
urucum aquoso de urucum
12
9
8
6
5 5
3
||
Comeria Comeria muito Comeria Comeria muito  Comeria Comeria Comeria muito Comeria Comeria
sempre frequentemente frequentemente ocasionalmente raramente sempre frequentemente frequentemente ocasionalmente
Fonte: Dados do estudo Fonte: Dados do estudo

O somatério dos itens 7, 6 e 5 mostram que 74,07% dos provadores comeriam o doce
elaborado com residuos de urucum e 78,28%, comeriam a geleia elaborada com o extrato. De
modo geral os dois produtos tiveram boa aceitacdo para consumo. Nas figuras 14 e 15
apresentamos os resultados das analises em relacdo a escala de intencdo de compra.

Figura 14 — Resultados da Escala de Figura 15 — Resultados da Escala de
Intencdo de Compra do doce elaborado Intensdo de Compra para a geleia elaborada
com residuo de urucum com extrato aquoso de urucum
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Fonte: Dados do estudo Fonte: Dados do estudo
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De acordo com os resultados das analises, 70,37% dos provadores comprariam o doce
preparado com residuos de urucum. Em relagéo a geleia elaborada com extrato aquoso de urucum,
69,56% comprariam este produto. De modo geral os dois produtos tiveram uma boa aceitacéo por
parte dos provadores. Ressaltamos que tanto o doce quanto a geleia, foram aromatizados com
extratos de liméo e de gengibre com a finalidade de inibir o sabor adstringente do urucum e
estimular o paladar.

Conclusodes

Este estudo demonstrou o potencial significativo dos subprodutos do urucum na criacao de
novos produtos alimenticios. Através de métodos de extracdo e processamento adequados, foi
possivel transformar residuos que seriam descartados em ingredientes valiosos, promovendo a
sustentabilidade e a valorizag&o dos recursos naturais.

Os resultados indicam que o aproveitamento dos residuos de urucum nao s6 contribui para
a reducdo do impacto ambiental, mas também oferece uma alternativa econémica viadvel para
produtores locais. A producdo de doces e geleias a partir desses residuos pode gerar renda adicional
e fortalecer a economia regional, a0 mesmo tempo em que preserva 0 meio ambiente. Além disso,
a pesquisa destacou a importancia de integrar praticas sustentaveis no setor alimenticio,
incentivando o desenvolvimento de sistemas de gestdo ambiental eficientes. A valorizacdo dos
residuos de urucum como matéria-prima para novos produtos alimenticios, reforca a necessidade
de uma abordagem holistica e consciente na utilizacdo dos recursos naturais.

Em concluséo, a utilizacdo de residuos solidos e extrato aquoso de urucum na producédo de
doces e geleias representa uma estratégia inovadora e sustentavel, que alia beneficios econémicos,
ambientais e sociais. Este estudo pode servir de modelo para outras iniciativas que busquem
promover a sustentabilidade e a economia circular no setor alimenticio.
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