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A pitaya vermelha (Hylocereus sp.) se destaca pela sua aparéncia, propriedades
nutricionais e efeitos benéficos a saude. E fonte de compostos fendlicos, vitamina C,
agucares, acidos organicos, aminoacidos, minerais (potassio, magnésio e calcio) e
pigmentos conhecidos como flavonoides e betalainas. A pitaya, porém, possui uma
vida util curta que reduz seu periodo de comercializagdo. Tendo isso em vista, este
estudo teve o objetivo de avaliar o efeito do tratamento térmico (pasteurizagédo) nas
propriedades do suco de pitaya. As condigcbes da pasteurizagao aplicadas foram
75°C por 26 segundos e 95°C por 8 segundos, com o objetivo de destruir
microrganismos ou enzimas que causam degradacao e alterac&o das caracteristicas
sensoriais e valor nutricional do produto. Apos a pasteurizacdo foi realizada a
caracterizacao fisico-quimica, fisica e de compostos bioativos. O suco da pitaya
vermelha pasteurizado apresentou um teor de umidade de 86 a 89%, agucares totais
variando de 7 a 10%, e ndo contém quantidades significativas de lipidios e
proteinas. A atividade antioxidante in vitro foi em torno de 850,60 (controle), 312,91
(75°C) e 535,44 (95°C) uM TE/100 ml. Os resultados de analise de cor e teor de
betalainas indicaram uma maior degradacdo das betalainas (50%) no tratamento
mais longo, ja o processamento em temperatura mais alta resultou em uma maior
retencdo dos compostos de cor (85%) e atividade antioxidante. Através dos
resultados obtidos pode-se concluir que o suco de pitaya pasteurizado pode
representar uma opcao viavel comercialmente, porém pode apresentar perdas
consideraveis se comparado com o suco in natura. Como perspectivas, serao
testadas tecnologias emergentes tais como aquecimento 6hmico e o ultrassom com
0 objetivo de avaliar a possivel redugcao das perdas nutricionais garantindo a
qualidade e o aumento da vida util do suco.



