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Classificacao
Corante organico natural
Corante organico
sintético
Corante organico
sintético idéntico ao
natural

Corante inorganico
Caramelo



Corante organico Natural

Clorofila
Carotenoides
Antocianinas
Curcumina

Betalaina

Corante organico Sintético

Ponceau 4R
Tartrazina
Azul brilhante

Caramelo Il, Il e IV



Principais pigmentos nos alimentos:

- Compostos HEME

Mioglobina / hemoglobina

- Clorofilas
- Carotenoides
- Antoclaninas

- Betalainas




Grupo Heme- 4 anéis pirrélicos + Fe?*
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Oximioglobina Mioglobina Metamioglobina

Vermelho brilhante Vermelho roxo Marron




COLEGLOBINA

MIOGLOEINA
Fe?* + H,0

{wvermelho purpura)

oxigenacao

SULFOGLOBINA
(verde)

¥

NITROSOMIOGLOEINA

(vermelho)

desoxigenacdo

OXIMIOGLOEINA

Fe?*+0
(vermelho brilhante)

reducdo 4

oxidacdo
reducao (nitrito)

idacdo
nitrito)

oxidacao

NITROSOHEMOCROMO

(roza)

reducdo + NO

METAMIOGLOBINA
Fe3* + H,0

(marmrom)

oxidacdo

reducao + NO

PORFIRINAS OXIDADAS

(verdes, amarelas, incolores)

METAMIOGLOEINA
DESNATURADA

(marmom)




Pigmento: CLOROFILAS

Grupo porfirina- 4 anéis pirrolicos

) i
- N . 5
N
- L :
v/ o ! ) \\-_ 7}\
i3 “

"CLOROPLASTOS







CH,CH; CH,

Clorofila "a"

CH 1CH ;00 ,CH,CH=C(CH ,CH,CH, (.l‘,H)3CH3
GH, CH

H CH,
3

CH,CH; CHy
0

CO,CH,
Clorofila "b"
H

T\
=
CH 2CH 200 2CH 2CH=(|3(CH 2CH20H2 CIZH)3CH3

CH; H CHj CH, CH

3




Alteracao clorofila — temperatura + acido

CanHzs
Cor verde




Branqgueamento

Feofitina —Pirofeotina



Alteracao clorofila - enziméatico

Degradacao da clorofila — clorofilase

Catabdlito de clorofila
nao-fluorescentes
(NCC)

Clorofilas a/b
Ilas Pirofeoforbideo a
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Pueblo Fruit, Inc.

Suslow and Cantwell, 20(



Pigmento: CAROTENOIDES

Pigmentos lipossoluveis.
Sintetizados por algas oceanicas.

Plantas superiores: mascarados pela presenca de clorofila.




CAROTENOIDES
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7. Caprotenos hidrocarbonetos

Estrutura dos carotenoides ,
2. Xantofilas
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Ultimos estagios de desenvolvimento em frutas



ANTOCIANINAS

Pigmento
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OGL

Flavylium cation (red)

@
+H,0/~H (hydration)

pH

10-12
OH

Tautomerization j 10O

OH —

Carbinol or pseudobase (colorless) Chalcone (faint yellow)




Repolho Roxo como indicador de pH

pH = 10 pH 11 pH-12 _5



Pigmento: BETALAINAS

/7 N

N
Hooc H  COOCH Hooc H COOH

Betacyanins Indicaxanthin

Betanidin: R, and R,=0OH
Betanin (5-O-glucose betanindin): R,=glucose; R,=OH




BETALAINAS

Betanina e isobetanina; BETERRABA




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 serao
efetuadas 3 leituras visuais das cores dos tubos: logo apés a adicao das solucoes,
apos 10 minutos da adicdo, e depois do tratamento térmico);

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

- Redigir o relatorio falando quais sao o0s compostos presentes nos pigmentos
analisados pelo seu grupo, discutindo a ESTABILIDADE deles em comparacdo aos
tratamentos e em comparacdo a estabilidade dos pigmentos analisados pelos
OUTROS grupos (total de 6 pigmentos).
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