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INTRODUCAO

Os pigmentos vegetais podem ser classificados em trés
principais categorias:

Carotendides - carotenos e xantofilas;

Clorofilas - apresentam-se em mais do que uma forma e
estao localizadas nos cloroplastos;

Flavonoides - antocianinas, flavonas, flavonadis,
leucoantocianinas e compostos fendlicos relacionados.
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CLOROFILA

= O nome “clorofila” foi proposto por Pelletier e
Caventou, ambos quimicos franceses, em 1818,
para designar a substancia verde que se podia

extrair das folhas com o auxilio do alcool.

= S&0 0s pigmentos de coloracao verde natural
mais abundantes. S0 comuns em todas as

células fotossinteéticas.

= Possui propriedades anticancerigenas, efeito
desintoxicante das células e o poder de inibigac : S
dos radicais livres. : g

Imagem de Pelletier e Caventou

https://hannemanarchive.com/2014/12/12/history-of-

https://www.biologianet.com/botanica/pigmentos- pharmacy/image-29/
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Figura 1 - Estrutura quimica da clorofila a e clorofila b.

https://cienciasdosalimentos.wordpress.com/2013/11/26/pigmentos-clorofila/

ESTRUTURA QUIMICA

E ESTABILIDADE
. Glorofilaa cloofilaby

Uma mais escura do gque-a outra;

| Estruturalmente dlferem num grupo CH3 ou
CHO no€3;

Possuem um grupo Fitol (COZCH3)
" responsavel.pela; caracterlstlca Ilpossoluvel da
clorofila;

Estrutura macrociclica tetrapirrolica;

= AS clorofilas sao relativamente instéveis 6
| senswels ) luz, aguecimento, OX|gen|o ea
v degrada(;ao qU|m|ca



ESPETROS DE
ABSORCAO DA
CLOROFILAaeb

3
E
Espectro de acgdo §
da fotossintese k=] . i
N g = As clorofilas a e b possuem espetros de absorcao
F de luz ligeiramente diferentes;
g
2 = Ambas as clorofilas possuem dois picos de
E|
absorcao, um mais elevado, na faixa do violeta, e
um outro menor, na faixa do vermelho;
400 500 600 700
b U — = Os carotenoides absorvem luz em faixas um pouco

https://cienciasdosalimentos.wordpress.com/2013/11/26/pigmentos-clorofila/

diferentes das faixas das clorofilas;
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https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0103-84782005000300043&script=sci_arttext&tlng=pt
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https://www.i
clorofila/

Pigmentos verdes muito comuns em legumes e em
varias frutas;

Sao também usadas como corantes naturais e
antioxidantes;

Quando 100% clorofila, ndo € estavel. Por isso, 0s
pigmentos fotossintéticos podem ser quimicamente
modificados antes de serem incorporados aos
alimentos.




PROCESSAMENTO

= Os pigmentos clorofilianos podem ser extraidos da planta
recem colhida.

https://www.conquistesuavida.com.br/noticia/clorofiIa-entenda-a-importancia—nutriéional-
dos-vegetais-verdes-em-nossas-vidas_a4060/1

= A clorofila a € mais suscetivel a degradacédo oxidativa na
presenca de acidos gordos saturados quando comparada com
acidos gordos insaturados durante o aquecimento.

= A substituicdo dos pigmentos sintéticos, usados em alimentos, 5|6
por pigmentos naturais sera um importante passo para .
produzir alimentos saudaveis.

https://cienciasdosalimentos.wordpress.com/2013/11/26/pigmentos-clorofila/ @



