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Microcdpsulas de betalaina da pitaya vermelha utilizadas como corante natural em iogurtes
André José da Rosa, Simone Hickmann Flores

Universidade Federal do Rio Grande do Sul

RESUMO

A pitaya vem crescendo e ganhando o mercado brasileiro ha algum tempo, mas seus
beneficios ainda ndo foram todos explorados. Este trabalho teve como objetivo extrair,
encapsular e utilizar o pigmento da pitaya como corante natural em iogurtes. Os pigmentos
naturais sdo sensiveis principalmente a fatores como temperatura, pH, luz e oxigénio. Técnicas
como a encapsulagdo por spray dryer estdo sendo utilizadas a fim de obter compostos mais
estaveis e de facil aplicagdo em produtos alimenticios. O pigmento natural da pitaya, conhecido
como betalaina, foi testado com trés diferentes materiais de parede (encapsulantes), a
maltodextrina (controle), Maltodextrina + mucilagem de pitaya e maltodextrina + gelatina. Os
corantes foram avaliados quanto a sua estabilidade em relacado a degradacao da cor durante o
tempo de armazenamento. O corante com maior estabilidade foi aplicado em iogurtes a fim de
verificar seu comportamento durante a vida Util do produto. A primeira etapa foi de extragdo
dos compostos da polpa da pitaya vermelha. Para isso, a mesma foi agitada com uma solugao
de dacido citrico 1% na proporgdo 1:1 em um agitador elétrico por 30 minutos visando uma
homogeneizacdo por completo da solucdo e da polpa. A mistura foi entdo levada a centrifuga
por 15 minutos a 10000g e 4°C para separar soélidos da solucdo, os sélidos foram descartados e
o sobrenadante (solucdo que contém o pigmento) foram adicionados um dos trés materiais de
parede testados. Uma parte da solucdo recebeu 10% em massa de maltodextrina (controle),
outra 10% de maltodextrina com 1% de mucilagem e por ultimo a terceira parte da solu¢do foi
adicionada 10% de maltodextrina com 1% de gelatina. Todas foram deixadas sob agita¢do por
mais 30 minutos para completa dissolu¢cdo dos agentes encapsulantes. Depois desse processo
cada uma das trés solucdes foi seca em spray dryer com um fluxo de 0,4 litros por hora a 130°C
para a obtencdo do pé. A analise dos pds foi feita a cada 5 dias a condi¢Ges aceleradas e
controladas de temperatura a 40°C. Esta analise consistia de medi¢cdo de umidade, atividade de
agua, cor por colorimetro e concentragdo de betacianinas por espectrofotdmetro. Todas as
anadlises foram feitas em triplicatas e realizadas até a concentra¢dao de betacianinas atingir a
metade do valor inicial. A verificagcdo da estabilidade dos pds nos iogurtes foi feita de 7 em 7
dias e foi analisada a cor em colorimetro e a quantificagcdo dos pigmentos por espectrofotometro
nos comprimentos de onda de 476 nm para as betaxantinas, no comprimento de 538 nm para
as betacianinas e 600 nm para impurezas. Foi observada uma maior estabilidade nos pds e
iogurtes feitos com a combina¢do de maltodextrina e mucilagem em comparacdo a amostra
controle utilizada. Com isso, conclui-se que os materiais de parede utilizados foram de muita
importancia na estabilidade do pigmento contra fatores que poderiam degrada-lo pois o corante
permaneceu sem alteragdo visual até 30 dias. A concentragao de betacianinas analisadas por
espectrofotometro na estabilidade dos iogurtes foram observadas durante 45 dias, onde sua
concentracdo caiu pela metade. Portanto, o corante se provou estavel aplicado ao produto
lacteo mesmo em condig¢des aceleradas de degradagao.



