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Pigmentos responsaveis pela cor da carne: 4 mioglobinas ligadas entre si (tetramero)
Mioglobina (principal) - masculo Complexos reversiveis com o O,
Hemoglobina (secundario) — sangue

HEME: grupo profirina (4 anéis pirrélicos + Fe?* + HIS)




COR DA CARNE (estrutura quimica de mioglobina)
- Fe?* + O,: oximioglobina

- Fe?* oxidado a Fe®**: metamioglobina — sem O,

COR DA CARNE (estrutura quimica de mioglobina)
- Fe?* | Fe3* + H,0,: coleglobina
cor verde (indesejavel)
- Fe?* + H,S + O,: sulfomioglobina
cor verde (indesejavel)
CRESCIMENTO MICROBIANO

Oximingiobina
Fe™,0,)

Mioglobina recuizica Oxigenagéo
(FE, HO)
Vermelho brilnante

Vermelho plrpura DESTHIGENGCED
(cotte fresca)

Redugéo

Vetaniogiobina
> Superficie

Feo ” desicratada

(corte descolorica) Desidratagdo Marrom escuro

blus/purple [ brown
(raw, no air) (cooked or not fresh)

COR DA CARNE (estrutura quimica de mioglobina)

Carne curada:
- Nitratos + nitritos
Cor e sabor + inibigao de Closttridium botullinum

Mioglobina + éxido nitrico (NO):

Nitrosilmioglobina

Cor vermelha, brilhante e instavel
APOS AQUECIMENTO

Nitrosilhemocromo

Cor rosa, estavel
+AQUECIMENTO

Desnaturacao da globina

Cor rosa permanente




CLOROFILAS

Absorvem luz em plantas verdes, algas e bactérias fotossintéticas.
CLOROPLASTOS
ﬁs“‘ ‘ | - 4 anéis pirrdlicos: porfirina
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Alteracao clorofila —temperatura + acido

Aquecimento + &cido:

2 grupos de compostos:

propriedades quelantes:

CHy o-¢
C0Q  ochy
Caghg

CAROTENOIDES
Pigmentos lipossoluveis.

Sintetizados por algas oceanicas.

Plantas superiores: mascarados pela presenca de clorofila.

Ex. folhas amarelas no outono / amadurecimento de frutos

Alteracao clorofila - enzimatico
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Dias Apés a Colheita cenmu  [-fluorescentes

CAROTENOIDES
Acéo fotoprotetora secundaria a clorofila
Acéo também ocorre nos seres humanos (alimentagao)

PRO-VITAMINA A

Hy OH

TR

CHy iTAMN A

Deficiéncia de vitamina A: afeta estruturas epitelias de 6rgdos — OLHO

PRECAUCAO: fumantes + suplementag&o aumentou cancer de pulméo

6lito de clorofila



CAROTENOIDES QUALIDADE POS-COLHEITA

Acéo fotoprotetora secundaria a clorofila

Acéo também ocorre nos seres humanos (alimentagao)

ISOPRENO

LUTEINA
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DIMINUI CANCER DE PROSTATA?

PIGMENTOS FENOLICOS ANTOCIANINAS
FLAVONOIDES: ANTOCIANIDINA + ACUCAR (R)

Plantas (frutas S s S S 0
Esqueleto carbdnico CoCsCs — 7 grupos: Responsaveis pelas cores de diversas plantas, como o azul,

600 diferentes antocianinas

GRANDE CAPACIDADE ANTIOXIDANTE
NADA COMPROVADO CIENTIFICAMENTE
CONSUMO COM CAUTELA




ANTOCIANINAS

Pigmentos instaveis E _ BLUEBERRY i : L MIRTILO

Maior estabilidade em meios acidos (cation flavillium)
Em pH superior, quebra do cation (por adicdo de —OH)

" . ) Blueberries
- carbinal e chalcona (incolores)

Temp., O,, luz, metais: quanto maiores, menor estabilidade

Acglcares: quanto mais, maior estabilidade

¥ — —— L]
Diminui Aa (Aw), diminuindo ataque da agua ﬂ I ]] m m ﬁ—[ ;
1 1
T
- —— = B

Original pH 1.3 5 7 9 11 13
53

QUALIDADE POS-COLHEITA Escurecimento Eznimatico

Biossintese de antocianinas

Outros compostos fenélicos:

Tecido injuriado, frutas minimamente processadas

Acédo das enzimas polifenol oxidases (PPO)

Compostos poliméricos de cor caracteristica (escura)

Contetdo de fendlicos: frutas imaturas > frutas maduras > hortalicas




BETALAINAS
Mesma cor que plantas que contem antocianinas.
As batalainas sdo um grupo de pigmentos que contem betacianinas

(vermelho) e indicaxantinas (amarelo).

Hidrossollveis, estaveis as mudangas de pH.

N N
HOOC H COOH  hooc W COOM

Betacyanins Indicaxanthin

in: R, and R,=OH

ATIVIDADE PRATICA

Avaliar as propriedades dos pigmentos de diversas fontes vegetais e a

estabilidade frente as alteracdes de pH, temperatura, quantidade de sal

e presenca de solvente organico.

- Comparar as cores dos pigmentos nos diferentes tratamentos ANTES e DEPOIS do
tratamento térmico relacionando com a cor do grupo controle (lembrado que serdo
efetuadas 3 leituras visuais das cores dos tubos: logo apds a adicéo das solugdes,
apo6s 10 minutos da adicéo, e depois do tratamento térmico);

- Visualizar os resultados FINAIS dos OUTROS GRUPOS e comparar com 0s
resultados obtidos pelo seu grupo;

- Redigir o relatério falando quais sdo os compostos presentes nos pigmentos
analisados pelo seu grupo, discutindo a ESTABILIDADE deles em comparacéo aos
tratamentos e em comparagdo a estabilidade dos pigmentos analisados pelos
OUTROS grupos (total de 6 pigmentos).

BETALAINAS

Betanina e isobetanina: BETERRABA
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