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INTRODUCAO

A pitaya ou o “Dragon Fruit (Fruta-do-Dragdo)”, ¢ uma fruta exodtica da familia
Cactaceae, a qual possui mais de mil espécies oriundas da América e ¢ mundialmente
comercializada (SANTOS et. al., 2022). Esta fruta é rica em compostos bioativos,
especialmente nos compostos fenolicos € em antioxidantes como a betacianina e a
betaxantina (MORALIS, 2019).

A pitaya ¢ um fruto exoético e altamente valorizado, com um significativo valor de
mercado. Suas caracteristicas organolépticas a tornam ideal para diversos produtos
industriais, atraindo especialmente o interesse da induastria alimenticia. A fruta ¢
particularmente apreciada como matéria-prima para corantes alimenticios, devido as suas
cores vibrantes e a sua ac¢ao antioxidante (CASTRO, 2021). Devido a sua diversidade
genética, a pitaya apresenta uma ampla variagdo em suas propriedades quimicas e fisicas,
incluindo diferencas no formato, cor da casca e da polpa, além de variagdes nas
propriedades nutricionais e funcionais.

O processo de maceragao ¢ uma forma de extragao solido-liquido, também conhecida
como lixiviagao, que ¢ comumente empregada na produgao de licores a base de frutas,.
Durante essa extracdo, as frutas liberam seus aromas e sabores para o alcool, que atua
como um removedor dos compostos e solidos soluveis da fruta, resultando em um extrato
alcodlico com caracteristicas fisico-quimicas especificas da matéria-prima utilizada
(TEIXEIRA et al, 2011).

Por ser uma tecnologia simples e de facil entendimento, a extragdo solido liquido para
elaboragdo de licor despertou interesse para realiza¢ao da pesquisa. A pitaya nos ultimos
anos tem sido uma fruta que tem ganhado destaque no mercado e com isso pesquisas com
a matéria prima se tornaram de carater inovador. Com isso, o presente trabalho teve como
objetivo estudar e avaliar a cinética de extracdo dos componentes da polpa da pitaya
Hylocereus polyrhizus no processo de maceracao alcoolica.

MATERIAL E METODOS OU METODOLOGIA

O experimento foi realizado em quatro etapas, respeitando o intervalo de vinte dias de uma
maceragdo para outra. Todas as amostras foram feitas com a mesma quantidade de polpa de



pitaya, 450g, e a mesma quantidade de liquido extrator (podendo este ser cachaga ou vodka),
300mL.O experimento foi realizado em dois tratamentos (temperatura ambiente e pasteurizagdo
a 80°C), com dois liquidos extratores diferentes e trés repeticdes, totalizando um total de doze
(12) amostras experimentais.

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata ¢ os resultados foram expressos com o
valor da média. A determinagdo de solidos soluveis (°Brix), foi realizada por leitura direta em
refratdmetro digital da marca MILWAUKEE, sendo os resultados expressos em °Brix e a
determinagdo de densidade relativa por picnometro de acordo com a metodologia expressa pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008). A analise de absorbancia foi realizada utilizando um
espectrofotometro UV-visivel. As amostras foram analisadas utilizando comprimentos de onda
especificos para cada pigmento: 538 nm para betacianinas ¢ 480 nm para betaxantinas
(OLIVEIRIliveira et. al., 2021). Para a determina¢do de compostos fenolicos foi utilizado o
método descrito por Brandao (2019), que consiste em avaliar as amostras por meio do método de
espectrofotometria utilizando a reagdo de Folin-Ciocalteu em conjunto com a solugdo saturada de
carbonato de sodio. A curva padrdo foi construida com acido galico e os resultados foram
expressos em miligramas de equivalentes de acido galico por 100 gramas de extrato (mg EAG
100 g-1).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme observado nas Figuras 1 e 2, o teor de solidos soltveis totais diminuiu ao longo
dos dias de maceragdo para ambos tratamentos térmicos. No entanto, na maceragao com
cachaca, a temperatura teve uma influéncia mais significativa, mostrando que condig¢des
térmicas afetam de maneira relevante os sélidos soluveis. Em contrapartida, na maceragao
com vodka, os solidos soliiveis se mantiveram quase constantes, indicando que a vodka
€ menos sensivel as variagdes de temperatura.
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Figura 1: Dados de 2Brix para Cachaga. Figura 2: Dados de 2Brix para Vodka.

De acordo com a Figura 3, € possivel notar que as amostras que continham cachaga como
liquido extrator apresentaram menor densidade, enquanto as com vodka mostraram
densidades maiores. As maceragdes com cachaga tiveram pouca variacdo de densidade,
independentemente da temperatura. Ja nas maceragoes com vodka, houve uma diferenca
significativa entre as temperaturas, com a densidade sendo maior nas amostras
pasteurizadas a 80°C. Isso sugere que a alta temperatura favoreceu a extracdo de
compostos soltveis, aumentando a densidade final do licor, enquanto a cachaga atingiu
um equilibrio mais rapido, com menores variagdes na densidade.



Variagdo da densidade com os diferentes tratamentos
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Figura 3: Dados da densidade de ambos liquidos extratores.

A andlise dos compostos fenolicos revelou uma similaridade nos teores finais dos
licores produzidos com cachaga e vodka. No entanto, os licores a base de vodka
demonstraram mais eficiéncia na retengdo desses compostos durante o periodo de
maceracdo de 20 dias. Solventes como a vodka, com maior polaridade, tendem a
promover uma remoc¢ao mais rapida e eficaz dos compostos fenolicos, mantendo a
estabilidade ao longo do tempo. Além disso, o tempo de contato e a temperatura
influenciam diretamente na solubilidade e na estabilidade dos compostos extraidos, com
temperaturas mais brandas, como 25°C, sendo mais desejaveis para evitar a oxidagdo e
volatilizacado (CAVALCANTE; BORGES; SOUZA, 2024).

Jé& as andlises de absorbancia mostraram o comportamento dos comprimentos de onda de
458 e 538 nm e a partir desses dados, foram quantificados os teores de betalainas e
betaxantinas obtidos pelos quatro diferentes métodos de extracdo empregados. Os
resultados indicam que o tratamento térmico por pasteurizacao a 80°C, tanto com cachaca
quanto com a vodka, promoveu a maior extragao de betacianinas. O mesmo padrdo foi
observado para a concentracdo de betaxantinas, que também foi maximizada por esse
método. Entre os métodos analisados, a extracdo a temperatura ambiente mostrou-se
menos eficiente para a obtencdo de betacianinas. No entanto, o uso de vodka como
solvente a temperatura ambiente resultou em um aumento inicial na absorbancia de
betaxantinas, seguido de uma diminuic¢ao gradual até o final do periodo de analise.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos neste trabalho, comprovou-se que o tempo de maceragdo exerceu
influéncia significativa sobre as propriedades fisico-quimicas analisadas (s6lidos soluveis
(°Brix), densidade, compostos fendlicos e absorbancia). Além disso, o tratamento térmico
aplicado previamente as maceragdes ndo causou tanta diferenca entre as formulagdes.
Entretanto, para todas as andlises, os tratamentos realizados com vodka foram os que
obtiveram melhores resultados quando se trata de estabilidade das reagdes.
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