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Introdução

O consumo de frutas exóticas tem apresentado aumento nos últimos anos, despertando interesse tanto do consumidor local quanto do estrangeiro. Dentre as 
frutíferas exóticas com grande potencial de comercialização, encontra-se a pitaya Hylocereus sp, cactácea nativa das florestas tropicais das Américas. 

A pitaya tem sido relatada como uma fonte promissora de nutrientes que podem atuar na redução de risco de algumas doenças, e ainda contribuir para melhorar 
o bem-estar dos consumidores (LI-CHEN et al., 2006; LIM et al., 2010; WICHIENCHOT; JATUPORNPIPAT; RASTALL, 2010).

A cor é um dos atributos sensoriais mais importantes dos alimentos, que exerce um papel fundamental como indicador de qualidade e na aceitação de produtos 
pelos consumidores (HUTCHINGS, 1999). A espécie H. costaricensis ou H. polyrhizus é a pitaya de casca e polpa vermelha, com presença de antocianinas, 
pigmentos naturais que conferem coloração entre o vermelho e púrpura na fruta, além de serem um potente antioxidante que, quando adicionado a alimentos, 
promove a coloração, bem como propicia a prevenção contra auto-oxidação e peroxidação de lipídeos em sistemas biológicos (NARAYAN et al., 1999).

O congelamento é uma técnica de conservação dos alimentos, em que mesmo atua sobre os microrganismos, inibindo a ação dos mesmos (GEIGES, 1996). 
Embora o congelamento promova a diminuição da taxa de reações químicas, alterações podem ocorrer durante o processo, como modificações estruturais nos 
diferentes componentes dos alimentos, e como consequência, resultando em mudanças sensoriais que podem diminuir a qualidade do produto final após o 
congelamento (TRESSLER, 1968).

O objetivo do trabalho foi verificar o efeito do armazenamento congelado por cinco meses sobre a cor de polpa de pitaya vermelha.

 

Material e métodos

Os frutos de pitaieira de polpa vermelha (Hylocereus polyrhizus), foram colhidos em janeiro de 2018, em pomar comercial do município de Janaúba, MG, 
situada nas coordenadas geográficas 15º48’09” S e 43º18’32” W, altitude de 533m e precipitação anual de 830mm. Após a colheita, os frutos foram levados 
para o Laboratório de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal da UNIMONTES, Janaúba. Os frutos foram lavados e sanitizados com solução de hipoclorito 
de sódio a 100ppm por 15 minutos. Posteriormente, as cascas dos frutos foram retiradas manualmente e os frutos foram armazenados em refrigerador à 
temperatura de congelamento -18 ºC, onde  foram avaliados durante o armazenamento congelado.

O delineamento experimental aplicado foi o inteiramente casualizado – DIC, com 5 tratamentos (cinco meses de congelamento) e 5 repetições (cada repetição 
foi composta por três frutos).

A cor instrumental foi determinada através do Colorímetro Minolta, modelo Chroma meter CR 400, sistema L C H, que expressa a cor por meio de três 
parâmetros: luminosidade (L*), cromaticidade (C*) e ângulo de cor (°Hue) (Figura 2). A luminosidade (L*) varia entre 0 (mais escuro) e 100 (mais claro). Para 
a cromaticidade ou pureza da cor (C*),  que varia entre 0 e 60, os valores relativamente inferiores representam cores impuras (menor saturação de pigmentos) e 
os superiores, as cores puras (maior saturação de pigmentos). O ângulo de tonalidade ou cor verdadeira (ºHue) varia entre 0º e 360º, sendo que o ângulo 0º 
corresponde à cor vermelha, 90º à cor amarela, 180º ou 90° a cor verde e 270° ou 180° a cor azul.

Os dados foram submetidos à análise de variância e analisados por meio de regressão, verificando o efeito dos tempo de congelamento (meses) sobre a 
coloração do produto.

 

Resultados e discussão

Para a luminosidade não houve efeito do congelamento ao longo do armazenamento da polpa (p>0,05), com média geral de 23,45. De forma semelhante, não 
houve alteração na cor da polpa com o congelamento (p>0,05), em que o ângulo hue médio encontrou-se em 20,78, ou seja, as polpas permanecerem com a cor 
tendendo ao vermelho (ângulo hue mais próximo de 0º). 

No congelamento, as reações metabólicas são reduzidas, porém não totalmente inibidas (CHEFTEL et al., 1983). Logo, as possíveis alterações no brilho e na 
tonalidade da cor foram insignificantes durante os cinco meses do congelamento, não sendo detectadas pelo colorímetro. Segundo Mazza e Brouillard (1987), o 
pH é o fator que mais afeta a cor das antocianinas em solução, que em meio ácido apresenta a cor vermelha, como verificado no presente estudo. Portanto, o 
pH beneficiou a permanência do pigmento, mesmo com a ação congelamento.

O croma foi influenciado pelo armazenamento congelado (p<0,05), apresentando ajuste de modelo linear, com redução de 1,7030 na saturação dos pigmentos 
(cor menos intensa) a cada um mês de congelamento, ou seja, apesar da cor ter se mantido vermelha, foi menos intensa ao longo do armazenamento.



 

 

Conclusão

O congelamento altera a intensidade da cor de polpas de pitaya vermelha.
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Figura 1. Coloração em polpa de pitaya vermelha congelada à -18ºC durante cinco meses de armazenamento. 



 

 


