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1. Introducéo

Os pigmentos sao compostos quimicos responsaveis pelas cores dos alimentos.
Existem diversas classes de pigmentos e, dependendo dessas classes, 0s pigmentos
sd80 mais ou menos suscetiveis as alteracbes que os alimentos sofrem durante o
processamento, como alteracdes de temperatura, de pH e de quantidade de sais. Muitas
dessas alteracbes provocam mudancas sensoriais desejaveis ou indesejaveis aos
alimentos, sendo, portanto, um estudo fundamental para a qualidade sensorial dos
produtos submetidos a qualquer tipo de processamento.

2. Objetivo

Avaliar as propriedades dos pigmentos de diversas fontes vegetais e a estabilidade
frente as alteragOes de pH, temperatura e agente oxidantes.

3. Fundamento

Um pigmento pode sofrer alteracdo estrutural em sua conformagdo quimica
dependendo do tipo de tratamento que sofre. Alguns pigmentos sdo suscetiveis a
alteracdo de pH devido a desprotonacédo do seu cation, enquanto outros pigmentos sédo
mais estaveis ndo so6 as alteracdes de pH mas também & alta temperatura. Sendo assim,
cada tipo de pigmento responde a um determinado fator externo durante o
processamento dos alimentos.

4. Materiais Necessarios

- Agua destilada

- Solugéo 1N HCI

- Solucdo 1N NaOH

- Solucéo 0,1M NaHSOs3

- Solugéo 0,5% H-0; (dgua oxigenada)
- Vortex

- Liquidificador

- Banho-maria (até atingir ebulicéo)
- Béquer de 250 mL

- Funil

- Papel de filtro

- Bastéo de vidro

- Pipetas

- Tubos de ensaio

- Proveta de 100 mL



5. Procedimento

- Frutas e verduras: bater 30 g de alimento com 100 mL de agua em liquidificador e
filtrar.

- 6 tubos de ensaio estdo identificados de 1 a 5 conforme abaixo:

1. Controle

2. Solugéo 1N HCI

3. Solugdo 1N NaOH

4. Solucao 0,1M NaHSOs3
5. Solugéo 0,5% H,0;

- Adicionar em cada tubo 2,5 mL de suco do alimento;

- Adicionar 2,5 mL da solucéo teste (conforme identificacéo);

- Misturar em vortex;

- Visualizar a cor, aguardar 10 minutos e visualizar a cor novamente;

- Ferver os tubos de 1 a 5 em banho-maria por 10 minutos, e visualizar a cor novamente.

Resultados e Discussodes

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

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

Redigir o relatorio falando quais sdo 0s compostos presentes nos pigmentos analisados
pelo seu grupo, discutindo a ESTABILIDADE deles em comparagéo aos tratamentos e
em comparacédo a estabilidade dos pigmentos analisados pelos OUTROS grupos (total
de 5 pigmentos).
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