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INTRODUCAO OBIJETIVO
A pitaya vermelha (Hylocereus polyhirus) € um fruto pouco Extracio do pigmento (betalaina), aplicacio de materiais

explorado no Brasil, mas com alto potencial por ter altas

encapsulantes e analisar a estabilidade como corante em iogurtes.
quantidades de compostos bioativos, como as betalainas.

METODOLOGIA

Extracdo e microencapsulacdo AplicagGo em iogurtes

(8) Adicdao do pd no iogurte; (9) Armazenamento em geladeira por
aproximadamente 30 dias.

(1) Corte da Pitaya; (2) Transferéncia para béquer com solucdo Acido Citrico 1% (1:1/ em
massa) + Agitacdao 30 minutos; (3) Centrifugacao; (4) Filtracdo para remocao de sélidos
maiores; (5) Adicao do material encapsulante; (6) Secagem por Atomizacao; (7) Obtencao

dos pos.
RESULTADOS CONCLUSAO
. nC = VE Observou-se que a betalaina encapsulada com a combinacao de
110 - A MU 1 * YMC . . . ’
” " MG - s YMU 10% de Maltodextrina e 1% Mucilagem se mostrou mais estavel em
100
relacao as outras. Portanto, concluimos que a utilizacao de materiais
z = de parede foram relevantes na estabilidade do pigmento contra
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MC= 10% Maltodextrina (Controle)
MU=10% Maltodextrina + 1% Mucilagem
MG= 10% Maltodextrina + 1% Gelatina

YE= logurte + extrato
YMC= logurte + MC
YMU= logurte + MU




