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INTRODUCAO

Pertencente ao género Selenicereus costaricensis, a pitaya de casca e polpa vermelha, tem
se ressaltado devido sua coloracdo e composi¢do de substancias antioxidantes (Dos
Santos, D. N. et al., 2022).Entre essas destaca-se os compostos fenolicos, sendo o
principal grupo pertencente as betalainas, pigmentos naturais como as betaxantinas e
betacianinas de coloragdo amarela-alaranjada e vermelho-violeta, respectivamente
(Alves; Monteiro; Pompeu, 2018; De Oliveira, et al., 2021). No entanto, devido a falta
de padronizacdo dos frutos e tempo de pds-colheita curto, a pitaya deve ser redirecionada
para industria para a producdao de novos produtos (DOS SANTOS, D. N. et al., 2022;
Faleiro, F. G., 2022).

Desse modo, uma das maneiras de aproveitamento integral da fruta e elaboracdo de
produtos como o licor, sendo a obtencdo do extrato alcodlico uma das etapas do seu
processamento (Teixeira et al, 2011). Podendo ser obtido por meio de técnicas de
extragdo, operagdo unitdria baseada na transferéncia de massa onde so6lidos soluveis sdo
extraidos pelo solvente extrato, como a maceracao (De Jesus, et al., 2021).

A eficiéncia de um processo de extragdo esta relacionada a fatores que envolvem
caracteristicas do solvente extrator e do material vegetal e condi¢des do processo (Junior,
et al., 2021).Desse modo, o estudo teve como objetivo avaliar a composi¢ao quimica do
extrato alcodlico em fungdo do efeito do tratamento térmico na matéria prima, tempo de
maceracao e tipo de liquido extrator.

METODOLOGIA

Preparo das ameostras: A extragdo sélido-liquido da polpa com casca da pitaya foi
realizada com dois tratamentos ,temperatura ambiente (25 °C) e pasteurizagdo a 80°C ,
com dois liquidos extratores diferentes,cachaca e vodka, e trés repeti¢des, totalizando um
total de 12 amostras experimentais.As maceragdes foram realizadas utilizando a
propor¢ao de 337,5 gde polpae 112, 5 g de casca e 300 mL do liquido extrator em potes
de vidros fechados e armazenados em um local escuro, o extrato alcodlico foi avaliado
nos dias 0, 5, 10, 15 e 20, sendo o dia 0 o inicio do processo da maceragdo. Todas as
amostras foram filtradas antes de realizar as andlises fisico-quimicas.



Analises fisico-quimicas: A determinacao do teor de so6lidos soluveis totais (SST) foi
realizada com a leitura direta das amostras no refratdmetro abbe e expressa em °Brix. A
densidade relativa (DR) foi determinada com picndmetro de acordo com a metodologia
do Instituto Adolfo Lutz (2008). Os compostos fenolicos totais (CFT) foram
determinados a partir do método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteu, (SINGLETON;
ROSSI, 1965), adaptado por Brandao; Silva (2019). A absorbancia foi determinada pela
leitura direta da amostra diluida com o liquido extrator no espectrofotometro e convertida
em concentragdo de betacianina (Bc) e betaxantina (Bx) pelo método utilizado por De
Oliveira, et al (2021), foram feitas as leituras de absorbancia no comprimento de onda
538 nm e 480 nm, que corresponde a betacianina e betaxantina, respectivamente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dado que a maceragdo ¢ uma técnica de extracdo espera-se que ocorra um aumento
gradativo dos SST durante um certo tempo de maceracao e posteriormente a estabilizacao,
visto que em teoria seria extrair os constituintes quimicos da matéria-prima (De Jesus, et
al.,2021).No entanto, para a maceragao com cachaca a25°C ¢80 Co °Brix do extrato
alcodlico diminui de 12,6 £ 0,1 para 11,1 £ 0,1 e 12,8 £ 0,4 para 10,7 = 0,2,
respectivamente. Na maceragdo com a vodka a 25 °C o °Brix diminui de 11,4 + 0,0 para
10,9 £+ 0,1 entre os dias 0 e 5, estabilizando em 10,8 £+ 0,1. Portanto, a inica maceragao
que apresentou um comportamento esperado foi a extragdo com a vodka na temperatura
de 80 °C, uma vez que ocorreu o aumento do °Brix .

A DR a 20 °C do extrato alcodlico para todas as maceragdes, independentemente da
temperatura e do liquido extrator utilizado, apresentou valores que variaram de 1,0048 a
1,0320, indicando que o extrato alcoodlico possui uma densidade proxima a densidade da
agua.0 que pode estar relacionado a viscosidade, no entanto para comprovar seria
necessario analisar a viscosidade. Ademais, o comportamento atipico no processo de
extragdo dos SST pode ter correlagdo com a leitura erronea do °Brix devido a viscosidade.
O aumento da viscosidade pode estar ligado a mucilagem, estruturas poliméricas
complexas, que estdo presentes na casca da pitaya que promove alteracdes na viscosidade
de solucdes aquosas (Utpott, et al, 2020).

Nas Figuras 1A, 1B, 2A e 2B ¢ possivel visualizar a concentracdo de Bc e Bx no extrato
alcodlico da polpa com casca da pitaya.
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Figura 1: Concentracdo de Betacianina no extrato alcodlico da polpa com casca da pitaya. A-maceragdo
com cachacga; B- maceragdo com vodka.
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Figura 2: Concentragdo de Betaxantina extrato alcodlico da polpa com casca da pitaya. A-maceracdo com
cachaca; B- maceracdo com vodka.

A concentracdo de Bc e Bx no extrato alcodlico diminui ao longo do tempo de maceragao
na temperatura de 25 °C, em ambos liquidos extratores. No entanto, na temperatura de 80
°C houve uma maior estabilidade na concentracao de Bc ¢ Bx, na maceragdao com a
cachaca ocorreu um aumento na concentracao nos primeiros dias do processo, alcangando
o maximo em 10 dias, na maceracao com a vodka a concentragdo maxima foi alcangada
em 5 dias

A diminuicdo da concentracdo de ambos os pigmentos ao longo do tempo de maceragao
era esperada uma vez que sua estabilidade ¢ afetada por fatores como pH, oxigénio, calor
, luz, atividade de 4gua e presenca de metais (De Oliveira, et a/, 2021).No entanto, o
tratamento térmico aplicado na polpa e casca antes da maceracao demonstrou aumentar
a estabilidade dos pigmentos , observagao feita também por Coutinho (2023) ao estudar
a degradacao de betalainas em pitayas.

A concentracdo maxima de CFT, para maceracdo com cachaga em ambas temperaturas
foi alcancada em 15 dias 292,995 + 0,018 e 264,520 + 0,051 mg/L para 25 °C e 80 °,
respectivamente.Na maceragdo com vodka na temperatura de 25 °C e 80 °C foi atingida
em 5 dias de 327,176 £ 0,031 e 282,783 + 0,024 mg/L, respectivamente.A variagdo da
concentra¢do de CFT para maceracdo com vodka ¢ similar a variagdo das betalainas, uma
vez que também alcangou o valor méximo em 5 dias de maceracdo, esse comportamento
¢ esperado logo que as betalainas sdo o principal grupo de compostos fenolicos presentes
na pitaya (Alves; Monteiro; Pompeu, 2018).

CONSIDERACOES FINAIS

A aplicagdo do tratamento térmico na polpa e casca da pitaya aumentou a estabilidade do
pigmento durante o processo de maceragdo. Levando em consideracdo a concentracdo
dos compostos fendlicos e em especial a concentragdo de betacianina e betaxantina,
uma vez que os solidos soluveis e a densidade relativa ndo sdo fatores decisivos, o melhor
tempo de extragao seria de 10 a 15 dias para cachaga e 5 dias para vodka.
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