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DESENVOLVIMENTO DE PO ATOMIZADO A PARTIR DA POLPA DA
PITAYA VERMELHA Hylocereus polyrhizus E SUA APLICACAO EM
BISCOITOS
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RESUMO: A pitaya vermelha Hylocereus polyrhizus destaca-se pela sua elevada atividade
antioxidante, presenca de polifendis e pigmentos naturais. Esse trabalho teve como objetivo elaborar
biscoitos com substitui¢do parcial da farinha de trigo pelo p6 atomizado da polpa da pitaya, visando
produzir um produto com potencial nutricional e tecnoldgico. Avaliaram-se os parametros de textura,
rendimento e atividade de dgua além dos aspectos de cor dos biscoitos (L*, C*e h). Os resultados
apontaram que a adicdo do pd atomizado influenciou os parametros de cor devido a diferenca de
concentragao, mas ndo comprometeu as demais caracteristicas avaliadas. Conclui-se que a adi¢do do
p6 atomizado da polpa de pitaya vermelha apresenta potencial promissor para aplicagdo em biscoitos.

PALAVRAS-CHAYVE: pigmento natural, popularizacio, secagem, inovagao

INTRODUCAO

Mudangas nos padrdes de vida e no consumo de alimentos, impulsionou nos ltimos anos a
demanda por frutas e seus derivados, capazes de reduzir o risco de mortalidade e ocorréncia de
doencas cronicas (BRASIL, 2008). Com isso, novas espécies, variedades e cultivares vém sendo
exploradas comercialmente, entre elas, a pitaya vermelha (Hylocereus polyrhizus) de aparéncia
exdtica, cor atrativa, rica em vitamina C e antioxidantes incluido compostos fendlicos e betalainas
(ALVES, 2021). As betalainas sdo pigmentos responsaveis pela coloragdo avermelhada presente na
polpa e na casca da pitaya, possuem grande relevancia para a pesquisa e indastria, uma vez que podem
ser usadas como substituto de correntes sintéticos sem efeito toxico com beneficios para a satde
humana (UTPOTT, 2019).

Considerada um fruto tropical, pouco acida e levemente adocicado, a pitaya se deteriora com
relativa facilidade, consequentemente, sua vida util pds-colheita ¢ curta (HOA et al., 2006;
CORDEIRO et al., 2015). Diante disso, os métodos de conservagao, tornam-se esséncias, sendo a
secagem uma das técnicas mais utilizadas, pois promove a reducao da atividade de agua, inibindo o
crescimento microbiano e atividade enzimatica, além de reduzir peso e volume, facilitando o
transporte, armazenamento € manuseio (ROCHA, 2017). A secagem por atomizagdo (spray drying)
tem sido amplamente empregada com o objetivo de reduzir a perda de volateis e aumentar a
concentracao de solidos no material atomizado (RODRIGUES, 2004).

Nesse contexto, o presente trabalho apresenta o estudo da aplicagdo da polpa de pitaya
vermelha atomizada em biscoitos afim de desenvolver um produto inovador de alto valor agregado,
com potencial nutricional, mediante a substituicdo de corantes artificiais pelos naturais. Além de
contribuir para popularizacdo, producdo e a exploracdo sustentdvel da fruta no pais. Este teve como
objetivo elaborar biscoitos, com substitui¢do parcial da farinha de trigo por pé atomizado da polpa
pitaya vermelha Hylocereus polyrhizus, visando avaliar parametros de cor, rendimento, textura e
atividade de agua.
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MATERIAL E METODOS

e,
S

LA

-
ALY

OBTENCAO DO PO

Foi preparado uma solugdo a partir da polpa na propor¢do de 15% de material de parede
(maltodextrina 20 DE) e 40% de 4gua. A mistura foi homogeneizada em Turrax (Marconi — TE-102)
por 5 min a 430rpm. O material encapsulado foi atomizado em spray dryer (LM- MSD 3.0). As
condigdes operacionais de secagem foram: temperatura de entrada do ar de secagem 150°C e saida
119°C; pressao de atomizacdo: 3 bar; vazao média do ar de secagem: 3 bar; vazdo média de
alimentagdo: 0,76L/h. Apos a atomizag@o, o pd obtido foi devidamente acondicionado para posterior

aplicacdo na formulagdo dos biscoitos.

ELABORACAO DOS BISCOITOS

Os biscoitos foram elaborados em duas formulagdes com substitui¢ao parcial da farinha de
trigo pelo p6 atomizado da polpa da pitaya vermelha. As proporgdes dos ingredientes do biscoito
foram baseadas em Rosa et al. (2017), conforme mostra Tabela 1.

O preparo dos biscoitos iniciou-se com a pesagem dos ingredientes, sendo estes
posteriormente homogeneizados em recipiente apropriado, pesados cerca de 10 g de massa,
modelados manualmente, assados em formas com formato delimitado a 180 °C, por 9 minutos. Ao
fim do processo, com os biscoitos ja frios, os mesmos foram acondicionados em sacos de polietileno
até o momento das analises. Os biscoitos foram produzidos em triplicata.

Tabela 1: Formulacdes dos biscoitos, com substituicio parcial da farinha de trigo em
5% e 10% pelo p6 atomizado da polpa de pitaya vermelha

Ingredientes FC (%) F5 (%) F10 (%)
Farinha de trigo 50 43,75 37,5
Ovo 27 27 27
Acgucar refinado 10 10 10
Margarina 9 9 9
Po atomizaflo da polpa de ) 6.25 12,5
pitaya
Fermento quimico 1 1 1
Esséncia de baunilha 3 3 3

Fonte: Autor, 2026

CARACTERIZACAO FiSICA DOS BISCOITOS

De acordo com o método 10-50D da American Association of Cereal Chemists — AACC
(AACC, 1995), foi determinado o rendimento (%) dos biscoitos através da pesagem antes e apos o
forneamento. A textura dos biscoitos foi determinada logo apos a cocgdo, analisada em texturémetro
TA.XT.plus, utilizando o software Exponent Stable, investigando a dureza (N).
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A atividade de dgua (aw) foi determinada utilizando o equipamento Aqualab Series 3TE a
temperatura ambiente. J4 a cor dos biscoitos foi avaliada utilizando o colorimetro Konica Minolta
CR410, no sistema CIELAB. O valor de luminosidade (L) varia de 0 (preto) a 100 (branco) (SNYDER
et al., 2018). O chroma (C) reflete a intensidade da cor, partindo de zero (neutro) até¢ valores mais
altos conforme aumenta a saturacdo, O hue (h°) indica a tonalidade da cor: 0° (vermelho), 90°
(amarelo), 180° (verde) e 270° (azul) (SCHWARTZ et al., 2020). As leituras foram realizadas em 2
pontos distintos dos biscoitos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 2, apresenta os parametros fisico-quimicos para as formulagdes dos biscoitos.

Tabela 2: Caracteristica fisico-quimica das formulac6es dos biscoitos

Parametros FC F5% F10%
Aw (%) 0,846* 0,850° 0,843
Rendimento (%) 86,27 88,91° 73,782
Textura (N) 19,46* 17,007 13,57°
L* 57,140 62,32° 76,717

C* 26,98° 22,95° 28,46°

h 17,62° 26,207 80,67°

Medias seguidas pela mesma letra na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste tukey ao nivel de 5% de significancia.

Os resultados apresentados na Tabela 2 demonstram que a adi¢do do p6 atomizado da polpa da
pitaya vermelha promoveu alteragdes significativas nos parametros colorimétricos das massas frescas
e cozidas (Figura 1). Com o aumento da substitui¢do da farinha de trigo pelo p6 atomizado observou-
se o aumento da luminosidade F10% (76,71) quando comparado ao controle e a F5% (62,32). O
parametro C* apresentou menor valor na F5% (22,95), evidenciando uma redug¢ado da intensidade da
cor. Ja o angulo hue (h) apresentou aumento expressivo em F10% (80,67), demonstrando alteragao
significativa da tonalidade do biscoito em fungdo da maior concentragdo do p6 atomizado. A atividade
de agua e a textura ndo diferiram significativamente entre os tratamentos (p>0,05), indicando que a
adicao do pé ndo comprometeu a estabilidade nem as caracteristicas estruturas dos biscoitos. Em
relacdo ao rendimento, observou-se uma reducdo na F10% (73,78) em relagao a F5% (88,91),
indicando que maior concentracao do p6 favorece maior perda de dgua durante o forneamento.

Figura 1: Aspecto visual dos biscoitos F5% e F10%

F5% F10%
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CONCLUSAO

A adicao do p6 atomizado a partir da polpa da pitaya vermelha influenciou os parametros de
cor dos biscoitos nesse estudo, sem comprometer a estabilidade e a textura das formulagdes.
Indicando que essa matéria-prima tem potencial como ingrediente natural para aplicacdo em produtos
de panificacao.
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