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PONTO SORTEADO 

Pigmentos naturais de origem vegetal e animal: importância e estabilidade em alimentos 

CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO 

1. Apresentação (introdução, desenvolvimento, conclusão) 

O texto deve contextualizar a importância dos pigmentos naturais nos alimentos como atributo sensorial e 
tecnológico e papel do nutricionista na avaliação e controle desses aspectos; deve apresentar os conceitos 
básicos para a compreensão do conteúdo e citar exemplos das fontes (origem vegetal e animal). O texto 

deve abordar diferentes estratégias para estabilização de pigmentos naturais e o desafio da 
estabilidade desses pigmentos. A conclusão deve ser objetiva e coerente com o tópico sorteado. 
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2. Conteúdo (conhecimento da matéria e fundamentação teórica) 
 
O texto deve abordar os seguintes conteúdos: Importância dos pigmentos naturais para a aceitação 
sensorial, padronização de cor, segurança alimentar e apelo natural; Funções fisiológicas dos pigmentos 
(antioxidante, anti-inflamatória, pró-vitamina A, imunomoduladora); Classes químicas dos pigmentos e suas 
fontes biológicas  (clorofilas, carotenoides, antocianinas, betalaínas, hemoglobina, mioglobina e carmim de 
cochonilha); fatores que afetam a estabilidade dos pigmentos (pH, temperatura, luz, oxigênio, umidade, 
enzimas e presença de metais). Degradação e formação de compostos secundários. Estabilidade com matriz 
alimentar e tipo de processamento; Métodos de estabilização e conservação convencionais (controle de pH, 
atmosfera modificada, uso de antioxidantes naturais (ácido ascórbico, tocoferóis, polifenóis); Métodos de 
estabilização e conservação inovadores: microencapsulação (spray drying, goma arábica, maltodextrina, 
quitosana) e nanotecnologia (nanoemulsões, lipossomas, nanopartículas de lipídios). Sinergismo 
antioxidante e pigmentos com dupla função (corante + conservante). Aplicações tecnológicas e perspectivas: 
Uso na indústria de alimentos: bebidas, lácteos, panificação, carnes, confeitaria, produtos funcionais. 
Aproveitamento de resíduos agroindustriais e tendência clean label. 
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3. Linguagem (uso adequado da terminologia técnica, clareza, objetividade) 

O texto deve apresentar uso correto de termos técnicos e da norma culta, além de possuir clareza e 
objetividade. O texto deve apresentar encadeamento lógico das ideias e ser escrito em 3ª pessoa. 
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