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OBTE'NQAO DE CORANTE NATURAL DA POLPA DA PITAYA VERMELHA
ATRAVES DE MICROENCAPSULACAO POR SPRAY DRYER E APLICACAO EM
IOGURTE

Sheila Pereira Krigger, Simone Hickmann Fl6res

A pitaya vermelha (Hylocereus polyrhizus) é um fruto pertencente a familia de cactus
(Cactaceae) ainda pouco explorado no Brasil, mas que apresenta um grande potencial para ser
utilizado em diversas aplicac6es, devido ao seu alto teor de fibras, compostos bioativos e dos
componentes responsaveis pela cor vermelha da sua polpa e casca, as betacianinas, moléculas
da familia das betalainas. Esses pigmentos naturais, no entanto, sdo mais instaveis que 0s
corantes sintéticos, sendo necessario um estudo do processo e suas condi¢fes de obtencdo
para uma aplicacdo eficiente em diversos produtos. A encapsulacdo é uma técnica que visa
proteger um composto através da acdo de um material de parede que o envolve, formando
uma barreira fisica contra as condi¢cbes ambientais. Como as betacianinas sdo compostos
termosensiveis, a obtencdo do corante natural deve ser feita sem o0 uso de altas temperaturas
por tempos elevados, assim a secagem por spray dryer para a obtencdo de um pd € uma boa
alternativa, visando facilitar a aplicagdo e aumentar a conservagdo do pigmento. Para
obtencdo do extrato inserido no spray dryer, a polpa da fruta foi homogeneizada em um
agitador mecénico juntamente com a solugdo de acido citrico 1% (m/v) na proporcéo de 1:1
(m/v) por 30 minutos. Essa mistura foi entdo centrifugada a 4°C e 10000 g por 15 minutos
para separacdo dos solidos. Maltodextrina foi adicionada ao sobrenadante para atuar como
material de parede. Apos agitacdo por 30 minutos o extrato com 10% (m/v) de maltodextrina
apresentou 13,6% °Brix. As condi¢des de operacdo do spray dryer foram 130°C e 0,4 L/h. A
microcapsula com 10% de maltodextrina apresentou um rendimento de 37% em relacdo aos
solidos totais presentes no extrato inserido para atomizacdo. O corante obtido foi entdo
aplicado em iogurte natural na concentracdo de 0,45% (m/m) e sua estabilidade foi avaliada
durante 35 dias. Para tal, aliquotas do iogurte passaram por um processo de extracdo dos
pigmentos utilizando acido tricloroacético 8% (m/v) na proporcao de 1:1 (v/v). Apds agitacao
por 3 minutos em Vortex, a amostra foi centrifugada a 25°C e 3000 g por 10 minutos e o
sobrenadante foi posteriormente filtrado em membrana de 45 pum para ser analisado em
espectrofotémetro UV-Visivel. As leituras foram realizadas nos comprimentos de onda de
476 nm, 538 nm e 600 nm para quantificacdo do teor total de betalainas. Ap6s 35 dias, 0
iogurte apresentou uma perda em torno de 52% de betalainas totais, porém sem alteracdo
significativa da sua cor, mostrando que o corante pode ser aplicado satisfatoriamente em
iogurte. No momento esta sendo testada a producdo de microcapsulas com maior
concentragdo de maltodextrina. Também serdo feitos testes comparativos de estabilidade do
iogurte com corante na forma de extrato puro e microcapsulas em diferentes concentracdes.



