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AULA PRATICA DE TECNICADIETETICA NO

CURSO DE NUTRICAO DO UNIFIA

Uma alimentacao diversificada, rica em alimentos coloridos (frutas e hortalicas), esta associada a
reducdo no risco de desenvolvimento de doencas crbnicas nao transmissiveis (DCNT). Muitos
compostos bioativos presentes nos alimentos, responsaveis por efeitos benéficos a salude, séo
também corantes (pigmentos) naturais. As hortalicas contém uma variedade de pigmentos,
oferecendo assim uma diversidade de cores. O conhecimento a respeito das propriedades desses
pigmentos permite escolher o0 método de coccdo mais adequado a fim de melhor aproveitar esses
compostos na alimentacao.

No dia 11 de outubro de 2018, os alunos do quarto periodo de NutricAo do UNIFIA tiveram uma aula
pratica sobre a influéncia de métodos de coccédo e do pH (acido e basico) do meio nos pigmentos das
hortalicas. Para tanto, foram usadas diferentes hortalicas compostas por pigmentos distintos: cenoura
(carotenoides), brécolis (clorofila), repolho branco (antoxantina) e roxo (antocianina). As fotos a seguir

mostram os resultados.
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