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Legislação



Legislação

VI - coloração: a cor predominante do produto, decorrente da

variedade da mandioca utilizada ou da tecnologia de fabricação

(torração) ou do uso de corantes naturais, quando autorizados para

a farinha de mandioca, conforme legislação específica;



Corantes
Informe Técnico nº 68, de 3 de setembro de 2015. Classificação dos corantes

caramelos II, III e IV e dos demais corantes autorizados para uso em alimentos



Corantes



Farinha IG



Farinha IG



Farinha IG

≤ 13%

≤ 1,4%

≤ 1,4%



Limite adição açafrão



Limite adição açafrão



Composição açafrão

O açafrão-da-terra em pó é composto por (NELSON et al., 2017)

- carboidratos (60 a 70%) - umidade (6 a 13%)

- lipídeos (5 a 10%) - proteína (6 a 8%)

- cinzas (3 a 7%) - fibra (2 a 7%)

- óleos essenciais voláteis (3 a 7%) - curcuminoides (1 a 6%)

Os curcuminoides incluem (ASHRAF & SULTAN, 2017; NELSON et al., 2017)

- curcumina (60 a 70%)

- desmetoxicurcumina (20 a 27%)

- bisdemetoxicurcumina (10 a15%)



FAO

A curcumina é relativamente estável ao calor, por isso

pode ser usada em alimentos tratados termicamente.

A curcumina é listada no Codex para aditivos alimentares

para uso em produtos lácteos, gorduras, óleos e emulsões

de gordura, alimentos refrigerados, produtos de frutas e

vegetais, confeitaria, produtos de cereais, produtos de

panificação, carne e produtos cárneos, peixe e produtos da

pesca, ovos e seus produtos, especiarias, sopas, molhos e

produtos proteicos, géneros alimentícios destinados à

alimentação especial, bebidas, salgadinhos prontos para

consumo e alimentos compostos.



Açafrão

Apresenta ação antioxidante.

Os efeitos adversos da cúrcuma estão relacionados à

utilização em concentrações elevadas.

Está presente na Relação Nacional de Plantas

Medicinais de Interesse ao Sistema Único de Saúde

(RENISUS).

A espectrofotometria e a Cromatografia Líquida de

Alta Eficiência (CLAE) são os principais métodos

utilizados na identificação e quantificação de

curcuminoides em alimento, os quais possuem

determinação validada para farinhas de mandioca

(MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2015; MATOS, 2014; BEZERRA, 2014).



Açafrão / Farinha

É necessário a aplicação de Boas Práticas 

Agrícolas na produção e processamento de 

cúrcuma em pó, bem como a aplicação de Boas 

Práticas de Fabricação no processamento da 

farinha de mandioca, e o controle de 

temperatura e tempo na etapa de torração para 

que a eliminação de microrganismos seja 

efetiva para garantia de segurança do produto.
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