CASCA DE PITAYA (Hylocereus polyrhizus): UMA FONTE DE CORANTE
NATURAL PARA A INDUSTRIA DE LATICINIOS
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1. Resumo

O desperdicio de alimentos ¢ um problema global que impacta diretamente o meio
ambiente, gerando anualmente cerca de 1,05 bilhdo de toneladas de residuos, sendo grande parte
oriunda de frutas e vegetais, especialmente cascas. Estes residuos, no entanto, possuem potencial
de aproveitamento devido a presenga de compostos bioativos, como compostos fenolicos,
flavonoides, carotendides e pigmentos naturais, que podem ser utilizados na industria alimenticia
como alternativas funcionais e seguras aos corantes sintéticos. Entre esses pigmentos, t€ém-se as
betalainas, que sdo soliveis em agua, compostas por betacianinas e betaxantinas, encontradas em
vegetais como beterraba, amaranto e pitaya. A casca da pitaya corresponde a cerca de 35 a 40%
do peso do fruto, apresenta alto teor de compostos bioativos e pode ser aplicada no
desenvolvimento de novos produtos. Com isso, o objetivo deste estudo foi o desenvolvimento de
um corante natural a partir do residuo da casca de pitaya. As cascas foram higienizadas, cortadas,
trituradas com 4gua acidificada e submetidas a banho ultrassonico e centrifugagdo. Em seguida,
separou-se 0 sobrenadante, para ser utilizado em trabalhos futuros, e a parte sedimentada foi
liofilizada e triturada em um moinho analitico. O p6 obtido foi analisado quanto ao teor de
betacianinas, compostos fendlicos, umidade e capacidade antioxidante (ABTS, DPPH e FRAP).
Posteriormente, o corante foi incorporado em iogurte natural comercial nas concentragdes de
0,25g e 0,5g por 50g de produto. Nas amostras de iogurte, foram realizadas anélises de pH e
acidez. Foi realizada andlise de varidncia (ANOVA) e teste de comparagdo de médias (p<0,05)
por teste de Tukey, utilizando o software R. Os resultados indicaram que o corante em po
apresentou 243,01+19,14 mg.100g" de betacianina e 11,56+0,24 pg EAG.g" de compostos
fenolicos, umidade de 7,71% e alta atividade antioxidante (ABTS: 1408,88+64,36 ug trolox.g™;
DPPH: 12,33+0,76 ug trolox.g™"'; FRAP: 967,484+41.15 pg.g™). Ndo houve diferenga significativa
na acidez entre as amostras de iogurte natural (7,42+0,21), com adi¢do de 0,25¢g (7,17+£0,37) e
0,5g (7,77+0,06) de corante natural, enquanto o pH variou, sendo mais alto no iogurte com 0,5g
de corante (4,14+0,01) e mais baixa no controle (3,94+0,04). Isso indica que a adi¢do do corante
pode influenciar levemente no pH, possivelmente devido a interagao entre compostos bioativos e
a matriz lactea. A aplicagdo do corante no iogurte demonstrou viabilidade tecnoldgica,
conferindo coloracdo natural e mantendo caracteristicas fisico-quimicas adequadas para
consumo. Além de poder agregar valor nutricional e funcional, pode contribuir para a reducao do
desperdicio de alimentos e para o aproveitamento sustentavel de residuos. Assim, a pesquisa
reforca o potencial da casca de pitaya como fonte de corante natural com propriedades
antioxidantes, podendo servir como co-produto, substituto dos aditivos sintéticos € promover
beneficios ambientais e econdmicos.
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