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1.Ementa

Estudo dos principais pigmentos presentes em alimentos vegetais responsaveis pelal
formacdo de cores: carotenoides, clorofilas, flavonoides (antocianinas e antoxantinas) e
betalainas. Analise das propriedades estruturais, quimicas, fisiolégicas e funcionais desses
compostos, bem como sua relagdo com processos de absorcdo de luz, estabilidade e
beneficios a saude. Avaliacédo de influéncias de fatores como temperatura, pH, presenca de
metais e radiaces eletromagnéticas sobre as cores dos alimentos.

2.0bjetivos Gerais

Compreender os fundamentos quimicos, estruturais e fisiologicos responsaveis pelas
cores naturais de alimentos vegetais e suas interacdes com fatores ambientais e
tecnoldgicos.

3.0Objetivos Especificos

e Reconhecer os principios fisioldgicos e quimicos envolvidos no processo da
visdo e percepc¢ao das cores.

o ldentificar os principais pigmentos presentes em alimentos vegetais,
classificando-os conforme polaridade e estrutura.

e Analisar a influéncia da luz, pH, temperatura e metais sobre a estabilidade e
transformacéao das cores.

e Relacionar as propriedades bioquimicas dos pigmentos com seus efeitos
funcionais e beneficios a saude humana.

o Desenvolver capacidade de analise critica sobre uso de pigmentos naturais em
alimentos e suas aplicacdes tecnoldgicas.

4. Contetdo Programatico

Modulo 1 — A Visao e as Cores (4 horas)

4.1 A visdo: aspectos quimicos e anatomo-fisioldégicos
4.2 Radiacdo eletromagnética e cores




4.3 Espectro visivel e percepcédo de cor (cones e bastonetes)
4.4 Sistemas RGB, CMYK e RYB

Mo6dulo 2 — Pigmentos Apolares nos Alimentos (4 horas)

4.5 Pigmentos naturais vegetais

4.6 Carotenoides: estrutura, fontes alimentares, propriedades e beneficios
4.7 Clorofilas: estrutura, extracdo, estabilidade, mudancas de cor e saude
4.8 Influéncias de pH, temperatura e metais

Modulo 3 — Pigmentos Polares nos Alimentos (4 horas)

4.9 Flavonoides: classificacdo e funcdes

4.10 Antocianinas: estrutura, efeito do pH, estabilidade e saude

4.11 Antoxantinas: grupos estruturais, oxidacao, complexos metalicos
4.12 Betalainas: estrutura nitrogenada, estabilidade, fontes e beneficios

5. Metodologia:
O curso sera desenvolvido por meio de abordagem tedrico-conceitual, utilizando plataformaj
virtual (Moodle) como mediadora da aprendizagem. O aluno tera acesso a aulas expositivas,
materiais multimidia, sugestdes de leitura. Para complementar a apresentacdo dos slides,
deve-se recorrer & apostila com informagc6es mais detalhadas sobre os temas abordados €
realizar leituras complementares conforme bibliografia disponibilizada no final de cada
modulo. Ao término de cada um dos mddulos esta disposta uma avaliacdo que segue 09
critérios apresentados no item 6.

6.Avaliacao
A avaliacdo é continua, mediante resolucdo de atividades propostas ao término de cada um
dos trés modulos.
Critérios:
e Participacdo minima de 75% nas atividades enviadas.
e Aproveitamento minimo de 60% (média = 6,0).
e Avaliacio processual com exercicios ao término de cada médulo.
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