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RESUMO: A pitaya (Hylocereus polyrhizus) destaca-se pelo seu valor nutricional e funcional, sendo
rica em vitaminas, minerais, fibras e compostos antioxidantes. Além da polpa, a casca representa uma
fracdo significativa do fruto e apresenta elevado teor de compostos fendlicos, evidenciando potencial
para aproveitamento tecnoldgico. Este trabalho avaliou a utilizagdo da casca de pitaya na obtencéo
de farinha e sua aplicacdo na producdo de massa alimenticia, visando a reducdo de residuos e seu
enriquecimento nutricional. A farinha foi obtida por secagem e moagem, sendo caracterizada quanto
as propriedades granulométricas, fisico-quimicas e funcionais. Foram realizadas analises reoldgicas
com substituicdo parcial da farinha de trigo (0, 1, 3, 6 e 9%) e elaboradas massas alimenticias nessas
proporcdes. Avaliaram-se parametros tecnologicos, como tempo de cozimento e perda de solidos,
além do teor de umidade. Os resultados indicaram que a farinha apresentou granulometria fina, baixa
umidade e baixa atividade de agua, favorecendo sua conservacdo. Observou-se elevada capacidade
de absorcdo de agua e bleo, atribuida ao teor de fibras. A adicdo da farinha aumentou a resisténcia da
massa e reduziu sua extensibilidade. Nas massas, verificou-se reducdo do tempo de cozimento e
aumento da perda de so6lidos com maiores concentracdes, sendo mais adequadas as formulagdes com
até 1% de adicdo. Todas as amostras atenderam aos padrdes legais de umidade. Conclui-se que a
farinha de casca de pitaya apresenta potencial para aplicacdo alimentar, contribuindo para
sustentabilidade e aproveitamento de residuos.

Palavras-chave: macarrédo; coproduto; farinha sucedanea; qualidade tecnoldgica.

INTRODUCAO

A pitaya tem sido amplamente estudada por sua composi¢éo rica em compostos bioativos,
fibras e antioxidantes, o que reforca sua importancia na alimentacdo humana contemporanea (Granja
et al., 2023; Oliveira et al., 2023).

Do ponto de vista nutricional, a fruta é fonte de vitaminas do complexo B, como tiamina (B1),
riboflavina (B2) e niacina (B3), além de apresentar compostos como beta-caroteno (pré-vitamina A),
vitamina C, vitamina E, polifendis e licopeno. Também contém minerais essenciais como potassio,
magnésio e célcio, além de pigmentos naturais como as betalainas, responsaveis pela coloracéo
caracteristica da fruta (Alves et al., 2018; Oliveira et al., 2023). Estudos recentes também destacam
0 potencial tecnoldgico da casca da pitaya, que representa uma fracdo significativa do fruto e
frequentemente é descartada como residuo agroindustrial. No entanto, essa parte apresenta elevada
concentracdo de compostos fenolicos e atividade antioxidante, podendo ser utilizada na producéao de
corantes naturais, hidrocoloides e ingredientes funcionais para a industria alimenticia (Oliveira et al.,
2023; Aver et al., 2021).

Apesar do crescente numero de pesquisas envolvendo a polpa da pitaya, ainda sdo escassos
os estudos voltados ao aproveitamento da casca, especialmente em aplicagdes tecnoldgicas. Nesse
contexto, este trabalho avaliou o aproveitamento dos residuos da pitaya apds o processamento da
polpa, na producdo de massas alimenticias, visando minimizar o impacto ambiental, agregar valor
nutricional e contribuir com préticas sustentaveis na industria alimenticia.

MATERIAL E METODOS
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2.1. Obtencdo da farinha de casca de Pitaya

A farinha de casca de pitaya (FP) foi obtida de acordo com SILVA (2008), com modificacdes.
2.2. Caracterizacdao fisica e fisico-quimica da farinha e analise reoldgica da farinha

A distribuicdo granulométrica foi determinada segundo meétodo 66-20 da AACC (AACC,
2000). A umidade foi de acordo com método n° 925.09 da AOAC (2005). O teor de cinzas segundo
método gravimétrico n°® 930.30 descrito pela AOAC (2019). O teor de proteinas foi segundo o
protocolo n® 920.87 descrito pela AOAC (2005). A atividade de agua foi determinada, utilizando-se
um higrémetro de ponto de orvalho (Aqualab®, 3 TE). A capacidade de absor¢io de agua (CAA) e
de oOleo (CAO) foi determinada segundo o método descrito por Batham et al. (2013) com
modificacOes. A reologia foi conduzida com a substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha da
casca da pitaya em diferentes concentracbes (0, 1, 3, 6, 9%). Foi realizada a andlise no
texturdmetroTA.XT.plus, com o acessério A/KIE e DOUI/KIE com auxilio do software Exponent
Stable Micro Systems, utilizando metodologia padronizada.
2.3. Elaboracéo de macarrao incorporado com farinhas de casca de pitaya

Foram produzidas massas com 0%, 1%, 3%, 6% e 9% de farinha de casca de pitaya,
adicionando-se sal (2%), o6leo (3%), lecitina (1%) e agua (75%) em todas as formulagbes. Os
ingredientes secos foram misturados por 1 minuto, seguidos da adicdo de 6leo e &gua, com
homogeneizacdo por mais 2 minutos. Em seguida, a massa foi extrusada, cortada em formato de
talharim e distribuida em bandejas para secagem em secador vertical a 65 °C por 5 horas, com
circulacdo de ar de 3 m/s e controle de umidade abaixo de 13%, conforme método adaptado de
Ormenese et al. (2001).
2.4. Andlises Tecnoldgicas do macarrao e Fisico-Quimicas do macarrao

O tempo de cozimento, indice de absorcao de dgua, aumento de volume e perda de sélidos
foram determinados de acordo com a metodologia descrita por CRUZ (2004). A umidade do
macarrdo foi determinada por balanca de infravermelho, com temperatura ajustada a 90°C e com
tempo de estabilizacdo de 60s (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

RESULTADOS E/OU DISCUSSAO (ou Anélise e discussao dos resultados)
3.1. Classificacdo granulométrica

A classificacdo granulométrica da FP esta apresentada na Tabela 1. A Portaria n® 354, de 18
de julho de 1996 — Norma técnica referente a farinha de trigo, reporta que 98% do produto devera
passar através de peneira com abertura de malha de 60 mesh (0,250 mm). Pode-se dizer que essas
farinhas devem ser classificadas como muito fina, comparada a de trigo.
Tabela 1. Resultados da analise granulométrica da farinha da farinha de casca de Pitaya

Peneira(Mesh) Porcentagem retida
80 54,69+ 0,60
100 10,04+ 1,85
115 6,61+ 0,87
150 6,31+ 0,69
170 5,32+ 1,04

3.2. Analises fisico-quimicas
Os resultados das analises fisico-quimicas da farinha analisada estao apresentados na Tabela 2.
Tabela 2. Resultados das analises fisico-quimicas da farinha de casca de Pitaya

Parametro Farinha de casca de Pitaya
Umidade (%) 5,59 + 0,07

Cinzas (%) 14,13 £ 0,05

Proteina (%) 2,52+0,12

Atividade de agua (%) 0,322 + 0,03


https://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/browse?type=author&value=SILVA%2C+I.+R.+A
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CAA (%) 379,24 + 25,38
CAO (%) 96,41 + 1,22

* Valores médios de trés repeticdes com + desvio padrdo. *CAA sendo capacidade de absorcdo de agua e CAO capacidade
de absorcéo de 6leo.

A farinha de casca de pitaya apresentou baixa atividade de agua (aw = 0,322), indicando boa
conservacao, ja que a deterioracdo dos alimentos ocorre, em geral, em aw > 0,65. A umidade esteve
dentro do limite estabelecido pela legislacdo brasileira (Portaria 354/96), que permite até 15% para
farinhas. A elevada capacidade de absorcdo de agua favorece sua aplicacdo em pées, bolos e produtos
carneos, melhorando o manuseio e reduzindo o ressecamento (PORTE et al., 2011; CLERICI; EL-
DASH, 2008). Ja a capacidade de absorcdo de 6leo indica potencial uso em produtos emulsionados e
carneos, devido & interacdo das proteinas com o dleo (SILVA-SANCHEZ et al., 2004; PORTE et al.,
2011).

3.3. Andlise Reolodgica das Farinhas

O modelo Res = 0,5306*[FT] + 4,4967*[FP] com Rz = 0,71 e o modelo Ext = 0,3351*[FT] +
13,6737 [FP] — 0,1667[FT]*[FP] com Rz = 0,94, foram significativos para avaliar a interferéncia da
concentracdo da farinha da casca da pitaia a farinha de trigo. Observa-se um aumento na resisténcia a
extensdo com o aumento do teor de FP. O efeito contrario pode ser observado para a extensibilidade.
Esse enfraquecimento na extensibilidade pode ser explicado pela adi¢do de farinhas com elevado teor
de amido e, ou fibras, caso da FP. Wang, Rosell E Barber (2002) comentaram que fibras interagem
com as proteinas, agindo como pontos de fraqueza ou “stress”, facilitando a ruptura fisica da matriz
do gluten e, consequentemente, prejudicando a estrutura da massa.

3.4. Anélises tecnologicas

Os resultados obtidos do tempo de cozimento estdo na Tabela 3.

Tabela 3. Resultado das Analises Tecnoldgicas da Massa Alimenticia elaborados com 100% farinha
de trigo (tratamento FO) e com adicéo de 1, 3, 6, 9% de farinha de casca de Pitaya.
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Formulacéo Tempo de cozimento (min)  Perda de sélidos (%)
FO 12 533+0,73

F1 11 7,31 +£0,85

F3 10 10,16 £ 1,85

F6 8 12,11 + 0,02

F9 7 13,58 £ 0,47

A formulacdo com adicdo de 9% de farinha de casca de Pitaya apresentou tempo de
cozimento menor dentre todas as formulagc6es. O tempo de cozimento tem um efeito significativo sobre
a absorcdo de agua e a perda de sélidos solGveis em massas alimenticias. A relagdo entre o teor de
farinha de casca de pitaya (%) e as propriedades tecnoldgicas da massa alimenticia foi avaliada por
meio de modelos matematicos. Para o tempo de cozimento (TP), observou-se reducdo significativa
com o0 aumento da concentracéo de farinha de pitaya, sendo bem descrita pelo modelo polinomial, TP
= 0.0272 [FP]? - 0.7986 [FP] + 11.943 (R2 = 0.9945). Esse comportamento indica enfraguecimento
progressivo da rede de glaten, favorecendo maior absorcdo de &gua e reducdo do tempo necessario
para a gelatinizacdo. Em relacdo a perda de sélidos (PS), verificou-se aumento significativo com o
incremento da farinha de casca de pitaya. O modelo polinomial, PS = -0.0929[FP]? + 1.7145 [FP] +
5.5419 apresentou melhor ajuste (R2 = 0,993), sugerindo comportamento ndo linear associado a
saturacdo dos efeitos da fibra na matriz da massa.

Os resultados indicam que a incorporagdo de farinha de casca de pitaya promove alteragoes
estruturais na massa, impactando tanto o tempo de cozimento quanto a estabilidade durante o processo
de cocgédo. Reinhard et al. (2004) observaram que quanto maior o tempo de cozimento maior seréo a
absorcéo de agua e a perda de sélidos sollveis das massas alimenticias. Como é observado na tabela
3, 0s resultados apresentaram diferencas significativas entre as formacdes. Segundo Hummel (1966),
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0 macarrao seco que apresenta até 6% de perda de solidos é considerado muito bom; até 8%, regular;
e acima de 10%, ruim. (Apud CRUZ e SOARES, 2004). Dessa forma, a Unica formula¢do com adi¢éo
da farinha de casca de Pitaya que se apresentou boa para esse parametro foi a F1.
3.5. Analises Fisico-Quimicas do macarrao

A determinacéo do teor de umidade em macarrdo é feita com objetivo de controlar a eficiéncia
do processo de secagem e verificar se o produto obtido apresenta boas condi¢des de armazenamento.
Sendo assim, a umidade foi controlada para que nao extrapolasse 13% ficando em média de 10,49 %
+ 0,22. Parametro pre-determinado pela ANVISA na RDC n° 93, de 31 de outubro de 2000, que rege
os padrdes de identidade e qualidade da massa alimenticia e determina que massa alimenticia seca
apresente umidade maxima de 13,0% (g/100g). Nesta faixa o produto teoricamente esta isento de
problemas microbioldgicos. Todas as formulagdes obtidas estdo dentro da faixa de seguranca.

-
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CONCLUSAO
Os resultados mostraram que a farinha de casca de pitaya apresentou umidade dentro dos padrdes

da legislacdo. Nas analises reoldgicas, o aumento da farinha reduziu a extensibilidade e elevou a forga
maxima da massa, possivelmente devido a danos nos granulos de amido durante o processamento.
Apenas as formula¢des com 0% e 1% apresentaram perda de solidos satisfatoria, parametro importante
para a qualidade do macarrdo. As analises fisico-quimicas do produto final atenderam a legislacéo,
indicando seguranca microbioldgica e demonstrando que o aproveitamento da casca de pitaya € uma
alternativa vidvel para reduzir o desperdicio alimentar.
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