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Efeito do microencapsulamento nas car acter isticas quimicas da polpa de pitaya vermelha
Introducéo

O consumo de frutas tem aumentado, principalmente devido ao seu vaor nutritivo e ao seu potencia tergpéutico. Alguns frutos contém diferentes
compostos fitoquimicos, com propriedades antioxidantes, como é o caso da pitaya, fruta exética considerada promotora da salide pela agéo antioxidante
promovida pelos pigmentos antocionicos (CASTRO, 2015; OLIVEIRA, 2014; LIMA et a., 2002), pigmentos naturais que conferem coloragdo entre o
vermelho e parpura na fruta, quando adicionado a alimentos, promove a coloragdo, bem como propicia a prevengéo contra auto-oxidacdo e peroxidagéo de
lipideos em sistemas biolégicos (NARAY AN et a., 1999).

Apesar do Brasil se encontrar entre os trés maiores produtores mundial de frutas, ha um grande desperdicio pés-colheita em algumas culturas, o que,
notadamente, gera prejuizos (DIAS et a., 2003). Segundo os autores, uma das aternativas para que isto ocorra € a producdo de polpa em po
(microencapsulada) de frutas para serem adicionados em produtos como iogurtes, bebidas |acteas, bolo, etc.

O processo de obtengdo de microcapsulas a partir da técnica de spray drying se da pela nebulizac&o de uma solucdo, emuls&o ou suspensdo em uma camara
com circulagdo de ar quente. As particulas ao entrarem em contato com o ar quente perdem sua umidade se tornando esféricas, com o agente encapsulante
envolvendo o material ativo no interior da cdpsula (AZEREDO, 2005). Segundo Tonon (2009), pela baixa temperatura empregada no processo (<100°C) e
répido tempo de exposi¢ao (poucos segundo) as alteragdes indesejaveis sao reduzidas.

Diante disso o presente trabalho teve como objetivo, analisar a composi¢do quimica da polpa de pitaya vermelha (Hylocereus polyrhizus) integral e
microencapsulada.

Material e Métodos

Os frutos de pitaieira de polpa vermelha (Hylocereus polyrhizus), foram colhidos em janeiro de 2018, em pomar comercial do municipio de Janalba, MG.
Apb6s a colheita, os frutos foram levados para o Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal da UNIMONTES, Janadba. Os mesmos foram
lavados e sanitizados com solugéo de hipoclorito de sddio a 100ppm por 15 minutos. Posteriormente, as cascas dos frutos foram retiradas manualmente e
analisados quanto as caracteristicas quimicas. Os demais frutos foram armazenados em refrigerador & temperatura de congelamento -18 °C para posterior
microencapsulamento.

Para 0 microencapsulamento, utilizou-se, como agente encapsulante a goma xantana e a maltodextrina. As sementes da polpa foram separadas e a polpa
homogeneizadas em liquidificador antes das formulagoes, a fim de padronizar o teor de sdlidos totais e facilitar a etapa de secagem.

O microencapsulamento do suco de pitaya sera realizado através da adicdo do material encapsulante goma xantana e maltodextrina, em, até completa
homogeneizagéo e em seguida 0 homogeneizado ser& atomizado um mini spray dryer. O p6 obtido serd embalados em embalagens laminadas e armazenados
em temperatura de congelamento para posterior caracterizag@o.

O delineamento experimental aplicado foi o inteiramente casualizado — DIC, com 2 tratamentos (polpa integral e microencapsulada) e 5 repeticGes (cada
repeticdo foi composta por trés frutos).

Tanto a polpa integral quanto microencapsulada foram avaliadas quanto as caracteristicas de: @) pH, em que a determinacdo foi através do método
potenciométrico; b) Acidez titulavel, cuja determinagdo se deu com uma amostra homogénea, com posterior titulagdo com NAOH 0,1N e expressa em g acido
citrico. 100g-1 amostra, segundo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008); c) Solidos soltveis, com leitura da amostra homogeneizada (para o pd, a
homogeneizacdo se deu com &gua destilada na mesma propor¢éo), e posterior leitura em refratdmetro digital, com resultados expressos em °Brix (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA), em que o efeito do processamento foi determinado pelo teste F a 5% de probabilidade
(p<0,05).

Resultados e discussdo

O pH, aacidez titulavel (AT) e os sdlidos solveis (SS) na polpa microencapsulada foram significativamente superiores (p<0,05) que naintegral (Tabela 1).
O pH do pd apresentou-se semelhante ao reportado na literatura (FERREIRA et al., 2014) A acidez resulta dos &cidos organicos, que influenciam parametros
como cor, sabor, odor e na qualidade das frutas (LIMA et al., 2013). Segundo Oliveira et al. (2006), devido a acdo da temperatura de secagem, ocorra aumento
do pH da amostra e, consegquentemente, diminui¢&o da acidez, fato ndo observado no presente estudo.

Quanto ao contelido de solidos solliveis, 0 aumento se deu pela redugdo da agua presente na polpa, sendo que os valores, segundo Oliveira et a. (2006),
podem variar com a concentracéo e do tipo de aditivo utilizados nas formulagdes, bem como as temperaturas empregadas.
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Conclusdo

O microencapsulamento aumenta a acidez e dogura em polpa de pitaya vermelha.
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Tabela 1. Caracterizagdo dos efeitos no pH, acidez titulavel e sdlidos solGveis na pitaiaintegral e microencapsulada.

Polpa pH Acidez titulavel (g &cido citrico/100g) Sdlidos soltveis (°Brix)
In natura 4,40b 0,40b 11,36 b
Microencapsulada 4,64 a 149a 57,80 a
CV (%) 3,30 1391 6,80

*Nas colunas, médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste F ao nivel de 5% de probabilidade.



