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RESUMO

A pitaya apresenta uma coloragado vermelha extremamente interessante para a industria
alimenticia, devido as betalainas, pigmentos encontrados na casca e na polpa vermelha.
Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar diferentes temperaturas de secagem do fruto e a
extracdo dos corantes em diferentes solventes. A analise da cor mostrou que a melhor
temperatura para secagem da casca foi em 40°C e da polpa em 50°C. A estabilidade das
betalainas mostrou-se melhor no solvente extrator agua.
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INTRODUCAO E OBJETIVOS

O uso de corantes provindos de fontes naturais vem ganhando bastante enfoque no
mercado, visto que, grande parte dos consumidores de produtos coloridos aumentaram a
rejeicdo ao uso de corantes artificiais (Schiozer & Barata, 2007). Assim, um desafio das
industrias de ingredientes esta relacionado a encontrar alternativas naturais para corantes
sintéticos, utilizando novos procedimentos para a produgéo de pigmentos a fim de melhorar
a estabilidade destes estes pigmentos naturais.

Na polpa e na casca dos frutos da espécie Hylocereus podem ser encontradas as
betalainas, pigmentos vegetais avermelhados, e atuam na protegado das células contra
agentes cancerigenos e sao importantes substancias antioxidantes para a dieta humana.
As betalainas sdo uma classe de pigmentos naturais que podem ser divididas em dois
grupos estruturais: as betacianinas (vermelho-purpura) e as betaxantinas (amarelo-
alaranjado).

A empregabilidade deste corante esta, por exemplo, em produtos carneos, lacteos, doces,
geleias e sucos, com a fungao de aferir a cor vermelha natural, desejada a estes produtos,
substituindo assim o carmim de cochonilha e o vermelho 40.

Dessa forma, o objetivo geral deste trabalho foi de avaliar diferentes temperaturas (40, 50 e
60°C) de secagem da polpa e do fruto, e verificar o melhor solvente e veiculo de extragcao
(dgua, agua acidificada, etanol, hidroxido de aménia) para a estabilidade das betalainas,
buscando uma alternativa para o uso de corantes pela industria alimenticia.

METODOLOGIA

Os frutos de pitaya foram coletados maduros, de plantas situadas em produtor no municipio
de Sao Miguel do Oeste - SC. No laboratério do IFSC-SMO, foram limpos, selecionados,
cortados e separadas a casca e polpa. A acidez foi determinada pela metodologia IAL
(2008). As casca e as polpas, separadamente, foram acondicionadas em bandejas e secas
em estufa a 40°C, 50°C, ou 60°C (Marca Lucadema, SP) e apds, trituradas, embaladas e
congeladas. A determinagao da cor das farinhas foi realizada com colorimetro Delta Vista
(marca Delta Color, RS), usando o Sistema CIElab (1976).

Para determinacao da capacidade extratora dos pigmentos, as farinhas da casca e da polpa
de pitaya foram extraidas, separadamente, nos solventes: agua, etanol (95%), agua
acidificada (5%) e hidréxido de amoénio (1 e 3%) com metodologia descrita por Vellano
(2020), com modificagdes. Para extracao, foram pesadas 0,1 g de farinha de casca ou polpa
em 15 mL de solugao extratora, agitadas e mantidas em banho maria (20°C, 20 minutos),
centrifugadas a 3.500 rpm por 10 minutos e analisados o conteudo de betalainas
(betaxantina e betacianina) pela metodologia de Koubaier et al. (2013).

A estabilidade dos pigmentos foram avaliada com analises das betalainas nos dias 0, 10, 20
e 30 armazenadas a 5°C, com uso dos mesmos solventes.

RESULTADOS

Nos frutos in natura, o valor de acidez total titulavel da casca foi de 10,27 e da polpa de
7,78g de acido critico%, parametro importante para determinar a maturagdo e prever
condi¢cdes de armazenamento e sabor proporcionado do fruto, sendo a casca mais acida,
que contribui diretamente para sua conservagao (Mattos et al.,, 2018). Para a cor, as
farinhas de casca e de polpa produzidas nas temperaturas de 40, 50 e 60°C que
apresentaram melhores resultados foram as de maiores valores de a*, pois € o parametro
que indica maior coloragcao vermelha. Assim, a farinha da casca seca a 40°C obteve o



melhor resultado de secagem (a*:22,30). O mesmo aconteceu para a farinha da polpa de
seca a 50°C, que entre as demais demonstrou maior coloragéo (a*: 14,56). A selecao da
melhor temperatura de secagem otimiza o processo de produgdo das farinhas, pois esta
etapa pode causar perda dos pigmentos e aumento do custo de producgado (Reis et al.,
2017). Os menores teores de betacianinas e betaxantinas foram nos solventes etanol (95%)
e hidroxido de amdnio (1 e 3%), devido a baixa solubilidade dos pigmentos pela polaridade
e acidez destes veiculos, respectivamente. Para a extracdo das betacianinas, a farinha da
casca seca a 40°C (120,18 mg/100g) no veiculo agua, e a farinha da polpa a 50°C (118,82
mg/100g) no veiculo agua, apresentaram melhores resultados entre os tratamentos
utilizados. Maiores teores deste pigmento também foram encontrados no veiculo agua em
todas as temperaturas de secagem, devido ao carater polar destes pigmentos. Analisando
os resultados de betaxantinas, a farinha seca da casca a 40°C (303,15 mg/100g) no veiculo
agua, e a farinha seca da polpa a 40°C (315,16 mg/100g) no veiculo agua acidificada (5%)
ou agua (306,6 mg/100g) apresentaram melhores resultados. A estabilidade dos corantes
ao longo do tempo mostrou que o conteudo de betacianina reduziu cerca de 25% e
betaxantina 17%, devendo esta pesquisa prosseguir e avaliar embalagens e armazenagem
que melhorem a estabilidade.

CONSIDERACOES FINAIS

As melhores temperaturas de secagem para obtencéo de farinhas variaram entre casca
(40°C) e polpa (50°C), demonstrando que a intensidade da pigmentag¢ao do corante pode se
comportar de maneira distinta dependendo de certos fatores como a temperatura e da parte
do fruto utilizado.

O uso de solvente agua para a casca e agua acidificada a 5% ou agua para a polpa, foram
os melhores solventes extratores, por apresentaram coloracdo rosa avermelhado
semelhante aos empregados na industria alimenticia e aos teores de betacianinas e
betaxantinas encontrados nos extratos.

A obtencgao desses resultados foi de extrema importancia, demonstrando que o corante
proveniente da pitaya Hylocereus costaricensis € uma alternativa natural e sustentavel para
a industria alimenticia, sendo promissora para a substituicdo de corantes sintéticos ou de
origem animal.

LINK DO VIDEO
https://www.canva.com/design/DAGVo4tmIEU/911ZIChg02hg86Yf3S1ySw/view?
utm_content=DAGVo4tmIEU&utm campaign=designshare&utm medium=link&utm_sourc
e=recording_view
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