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Programa Analitico de Disciplina

CAL 493 - Pigmentos Naturais

Campus Rio Paranaiba -

Catalogo: 2023

Numero de créditos: 4
Carga horaria semestral: 60h Carga horéaria de extenséo: Oh
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h Semestres: |
Objetivos

e Conhecer as classes dos pigmentos naturais presentes no alimentos, sua importancia e suas
propriedades funcionais;

e Estudar as técnicas de analise (extracéo e quantificacao);

e Conhecer os métodos de estabilizacéo;

Ementa

Corantes naturais e sintéticos. Carotenoides. Clorofilas. Betalainas. Carmin. Flavonoéides. Antocianinas. Urucum.
Outras fontes convencionais e ndo convencionais de pigmentos naturais. Medida instrumental de cor em
alimentos. Medicao da atividade antioxidante de corantes naturais. Técnicas de estabilizacdo. Aspectos
toxicolégicos e legais. Aplicacdes futuras de corantes naturais.

Pré e correquisitos

CBI 250
Oferecimentos obrigatérios
Nao definidos
Oferecimentos optativos
Curso Grupo de optativas
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Geral
Quimica - Bacharelado Geral
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Conteldo
Unidade T P ED |Pj To
1.Corantes naturais e sintéticos 2h Oh Oh Oh 2h
1.Histérico
2.Conceitos
3.Legislacéo
2.Carotenoides 4h Oh Oh Oh 4h

1.Estruturas, classificacdo e métodos de analise
2.Propriedades e mecanismos de degradacéo
3.Principais fontes, fatores que influem na composi¢éo
4. Efeito do processamento e da estocagem

3.Clorofilas 2h Oh Oh Oh 2h
1.Estruturas, classificacdo e métodos de analise
2.Propriedades e mecanismos de degradacgéo
3.Principais fontes, fatores que influem na composi¢céo
4. Efeito do processamento e da estocagem

4.Betalainas 2h Oh Oh Oh 2h
1.Estruturas, classificacdo e métodos de anélise
2.Propriedades e mecanismos de degradagéo
3.Principais fontes, fatores que influem na composicéo
4 Efeito do processamento e da estocagem

5.Carmin 2h Oh Oh Oh 2h
1.Estruturas, classificacdo e métodos de analise
2.Propriedades e mecanismos de degradacéo
3.Principais fontes, fatores que influem na composi¢éo
4. Efeito do processamento e da estocagem

6.Flavonoides 2h Oh Oh Oh 2h
1.Estruturas, classificacdo e métodos de analise
2.Propriedades e mecanismos de degradacgéo
3.Principais fontes, fatores que influem na composi¢céo
4. Efeito do processamento e da estocagem

7.Antocianinas 2h Oh Oh Oh 2h
1.Estruturas, classificacdo e métodos de anélise
2.Propriedades e mecanismos de degradagéo
3.Principais fontes, fatores que influem na composicéo
4.Fatores que influem na composicéo
5.Efeito do processamento e da estocagem

8.Urucum 2h Oh Oh Oh 2h
1.Estruturas, classificacdo e métodos de analise
2.Propriedades e mecanismos de degradacao
3.Principais fontes, fatores que influem na composi¢éo
4.Fatores que influem na composigéo
5.Efeito do processamento e da estocagem

9.0utras fontes convencionais e ndo convencionais de pigmentos | 2h Oh Oh Oh 2h
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naturais
10.Medida instrumental de cor em alimentos 2h Oh Oh Oh 2h
11.Medicédo da atividade antioxidante de corantes naturais 2h Oh Oh Oh 2h
12.Técnicas de estabilizacao 2h Oh Oh Oh 2h
13.Aplicagdes futuras de corantes naturais e aspectos toxicologico 2h Oh Oh Oh 2h
14.Seminario 2h Oh Oh Oh 2h
1.Apresentacéo dos projetos
15.Extracdo, quantificacdo e identificagdo de b-caroteno em Oh 2h Oh Oh 2h
alimentos
16.Extracdo, quantificacdo e identificacdo de Licopeno em alimentos | Oh 2h Oh Oh 2h
17.Extracéo, quantificacdo e identificacdo de xantofilas em Oh 2h Oh Oh 2h
alimentos
18.Extragdo, quantificacao e identificagdo de clorofila em alimentos | Oh 2h Oh Oh 2h
19.Extracdo, quantificacdo e identificacao de betalaina em alimentos | Oh 2h Oh Oh 2h
20.Extragao, quantificagdo e identificagcdo de Antocianinas em Oh 2h Oh Oh 2h
alimentos
21.Extracao, quantificacdo e identificacdo de urucum em alimentos Oh 2h Oh Oh 2h
22.Purificacao de corantes naturais Oh 2h Oh Oh 2h
23.Estabilidade dos corantes | Oh Oh 2h Oh 2h
1.Projeto
24.Aplicagcdo dos corantes em alimentos Oh 2h Oh Oh 2h
25.Estabilidade dos corantes I Oh Oh 2h Oh 2h
1.Projeto
26.Técnicas de estabilizagédo Oh 2h Oh Oh 2h
27.Estabilidade dos corantes Il Oh Oh 2h Oh 2h
1.Projeto
28.Avaliacéo in vitro da atividade antioxidante Oh 2h Oh Oh 2h
29.Estabilidade dos corantes IV Oh Oh 2h Oh 2h
1.Projeto
Total | 30h | 22h | 8h Oh 60h

Tedrica (T); Prética (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagd6gico

Carga horaria

Itens

Tedrica

Apresentacédo de conteldo oral e escrito em quadro convencional; Apresentacdo de

contelido oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor, quadro-digital, TV,

outros); e Seminarios
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Pratica Pratica executada por todos os estudantes, Pratica investigativa executada por
todos os estudantes e Desenvolvimento de projeto

Estudo Dirigido Projeto
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares Nao definidos
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BOBBIO, P.A., BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Livraria | O
Varela Ltda, 1992. 180 p.
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