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EMENTA 

Histórico dos corantes naturais em alimentos. Estudo dos principais pigmentos 
naturais. Obtenção, propriedades físicas e químicas. Influência do 
processamento e armazenamento de alimentos na estabilidade dos pigmentos. 
Análise instrumental da cor. Legislação de corantes naturais. Toxicologia de 
corantes naturais. Aplicações futuras de corantes naturais 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

1. A cor e os Alimentos 

2. Histórico dos corantes naturais em alimentos 

3. Estudo dos principais pigmentos naturais: 

3.1. Origem vegetal - obtenção, propriedades físicas e químicas. 

3.1.1 Carotenoides; Clorofilas; Antocianinas; Betalaínas; Urucum; 

Curcumina 

3.2. Origem animal - obtenção, propriedades físicas e químicas. 

3.2.1 Carmim de cochonilha 

3.3. Origem microbiana - obtenção, propriedades físicas e químicas 

3.3.1 Principais fungos e bactérias produtores de pigmentos 

4. Influência do processamento e armazenamento dos alimentos 

4.1. Estabilidade dos pigmentos em diferentes condições de luz, 

temperatura, pH e sais 

5. Análise instrumental da cor 

5.1. Uso da colorimetria em estudos das cores em alimentos 

6. Legislação de corantes naturais  

7. Toxicologia de corantes naturais  

8. Atualidades e Aplicações futuras de corantes naturais 

 - Ação bioativa dos pigmentos naturais 
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