UNIVERSIDADE ESTADUAL DE FEIRA DE SANTANA

Autorizada pelo Decreto Federal n° 77.496 de 27/04/76
Recredenciamento pelo Decreto n°17.228 de 25/11/2016

PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUAGAO
COORDENAGAO DE INICIAGAO CIENTIFICA

XXIX SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA DA UEFS
SEMANA NACIONAL DE CIENCIA E TECNOLOGIA - 2025

Avaliar a estabilidade de pigmento extraido da farinha da casca de pitaya vermelha
para substituicdo de corantes sintéticos na producéo de iogurte

Bianca Criséstomo Alves'; Silvia Maria Almeida de Souza®
1.Bianca Cris6stomo Alves, PIBIC/FAPESB, ENGENHARIA DE ALIMENTOS, e-mail: bcrisostomo911@gmail.com
2.Silvia Maria Almeida de Souza, DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA, e-mail: ss_almeida@uefs.br

PALAVRAS-CHAVE: corante natural; betalainas; residuo industrial.

INTRODUCAO
Segundo Damodaran; Fennema; Parkin (2010), a cor e a aparéncia sdo atributos

importantes para a qualidade dos alimentos, pois, sdo 0s primeiros parametros avaliados pelos
consumidores no momento da aquisicdo de um produto. Entre os artificios mais utilizados
para trazer o aspecto desejado, estdo os corantes, eles podendo ter origem natural.

De acordo com Zocolo et al. (2022), o setor de produtos lacteos também vem
buscando alternativas aos corantes sintéticos. Como alternativa, as empresas tém migrado
suas formulagcbes para uso de corantes naturais que atendam tanto as suas necessidades de
apelo de mercado, bem como as tecnoldgicas. O corante extraido da casca da pitaya pode se
tornar potenciais alternativas.

O pigmento vermelho, contido na polpa e na casca da pitaya, denominado como
betacianina, uma das classes das betalainas. Ela é de grande interesse para a pesquisa, ja que
pode ser usada como equivalente aos corantes sintéticos (Vellano, 2020). Além de que
durante o processamento da pitaya, a casca é descartada, representando cerca de 20% da
massa do fruto. Apesar de ser descartada, a utilizacdo desse residuo agroindustrial apresenta

um grande potencial para a obtenc¢do dos corantes naturais.

MATERIAL E METODOS OU METODOLOGIA
Selecionar as pitayas quanto a ndo presenca de injurias ou grandes defeitos, em

seguida, sanitizar em solucdo clorada de 100 ppm por 10 minutos, ap0s esse tempo, enxaguar
em agua limpa corrente e secar com papel absorvente. Com o auxilio de uma faca, em cada
um dos frutos, realizar um corte transversal, em seguida, de forma manual, separar a casca e a

polpa. Passar as cascas por secagem em estufa com circulagdo forcada de ar a 55°C e



velocidade de ar de 1,0 m.s™ por um periodo de 72 horas. Ao final desse processo, moer em
almofariz e pistilo até a obtencdo de uma farinha, acondicionar em um saco de polietileno
selado e cobrir com papel aluminio para evitar o maximo de incidéncia de luz, além de
armazenar em freezer a -18°C até a realizacdo das andlises. Foi feita uma analise de DPPH
para saber se h& perda de compostos antioxidantes da casca ao secé-la seguindo a metodologia
de Rufino et al., 2007.

Incorporar o corante natural obtido da pitaya a formulagcdo de um iogurte, em seguida,
averiguar a estabilidade do produto com e sem incidéncia de luz em relacdo a temperatura
ambiente e a de refrigeracdo, 7 a 10 °C; Observar se ha grande diferenca da estabilidade do
iogurte produzido com corante natural em comparacao ao iogurte tradicional produzido com
corantes sintéticos em sua formulacao.

Os testes realizados foram de Umidade, pH, Acidez, °Brix, Sinérese, cinzas e
proteinas. Todos os testes seguiram a metodologia proposta por Adolf Lutz (2012). Exceto o
teste de sinérese, este proposto por Guedes e Dias (2016). Também foi feita andlise de
compostos fenolicos com o reagente de Folin-Ciocalteu, também proposta por Adolf Lutz
(2012).

RESULTADOS E/OU DISCUSSAO
A extracdo do pigmento se deu através da farinha da casca de pitaya rosa com polpa
vermelha (Hylocereus costaricensis). Ap6s a higienizacdo (Figura 01), corte (Figura 02),

secagem (Figura 03) e moagem, a farinha teve aspecto final colocado na Figura 05.

Figura 01: casca Figura 02: corte Figura 03: secagem Figura 04: farinha

Fonte: autoria propria, 2025.

Foram estudadas diversas formulacGes para o iogurte. A formulagdo que melhor se
adequou ao esperado foi a apresentada no Fluxograma 1.



Fluxograma 1: Etapas da formulacdo do iogurte
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Fonte: autoria propria, 2025.

Ao analisar todas as coloracdes obtidas através dos testes, a formulacdo com
concentracdo de 0,06 grama de farinha/10 gramas de iogurte seria a melhor a ser aplicada.
Entdo em seguida, fez-se testes de aplicacdo dessa concentracdo centrifugada em comparagéo
direta a um iogurte colorido com corante sintético Bordeaux.

Porém, por conta da grande concentracdo de pectina que a farinha possui, a textura
ndo estava adequada para posterior homogeneizacao ao iogurte, entdo, a mistura de farinha e
agua (Figura 05) foi levada para centrifugacdo a 2500 RPM durante 20 minutos e o
sobrenadante foi captado (Figura 06). Por sua vez, o sobrenadante passou por uma
pasteurizacdo lenta e, em seguida, incorporado ao iogurte.

Figura 05: Farinha homogeneizada a agua. Figura 06: sobrenadante coletado
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Fonte: autoria propria, 2025 Fonte: autoria propria, 2025

Ao confrontar o resultado obtido com um iogurte formulado com corante Bordeaux

(0,006 grama/10 gramas de iogurte), percebeu-se grande similaridade (Figura 07).
Figura 07: esquerda, iogurte com centrifugada; direita, iogurte com corante Bordeaux.



Fonte: autoria propria, 2025.

A Ultima etapa do projeto foi acompanhar a estabilidade do iogurte colorido com o
centrifugado de farinha de pitaya com o iogurte colorido com corante sintético Bordeaux e
comparar também com um iogurte natural (sem a adi¢do de pigmentos). O acompanhamento
ocorreu durante quatro semanas,

As andlises mostraram que o iogurte natural apresentou maior estabilidade fisico-
quimica, com reducdo gradual da sinérese e manutencdo equilibrada do pH e da acidez. O
iogurte com corante sintético apresentou oscilacdes nos solidos solUveis e comportamento
irregular, mas preservou caracteristicas adequadas. J& o iogurte com pigmento de pitaya
destacou-se pela coloracdo intensa, porém apresentou maior sinérese e umidade, fatores que
podem comprometer sua qualidade.

CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que a casca da pitaya é uma alternativa promissora para corantes naturais,
mas ajustes tecnoldgicos ainda sdo necessarios para garantir estabilidade e viabilidade
industrial.
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