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Introducéo

Os corantes naturais extraidos de frutas, conferem ao produto uma aparéncia mais
natural, ao contrario do que acontece com as tonalidades sintéticas. O Brasil encontra-se em
destaque entre os maiores produtores de frutas do mundo, muitas delas fontes potenciais de
corantes (AGRIANUAL, 2010), entretanto existe uma necessidade do aprimoramento de
estudos relacionados a sua producéo.

As betalainas sdo pigmentos naturais presentes em algumas classes de plantas, frutas e
flores. Caracterizam-se por ser uma classe de pigmentos que proporcionam cores atrativas e
estaveis diante das condi¢cbes de processamento da industria de alimentos. Recebem menor
atencdo cientifica do que as outras classes de pigmentos devido a sua ocorréncia restrita.
Entretanto, tem despertado a atencdo de pesquisadores, consumidores e da industria em razédo
do seu poder tintorial, estabilidade e atividade antioxidante (BUTERA et al., 2002).

A pitaya é uma fruta rustica, pertencente a familia Cactacea, que vem sendo procurada
ndo apenas pelo exotismo de sua aparéncia, como também por suas caracteristicas sensoriais
(LE BELLEC et al., 2006). Sua polpa é rica em fibras com excelente qualidade digestiva e de
baixo teor caldrico (LIMA et al., 2013). Sendo possivel aproveitar todas as suas partes: casca,
polpa e sementes. A casca da pitaya pode ser utilizada para o aproveitamento das betacianinas
e de pectina.

Betalainas e Metodolologias de extracao

As betalainas sdo pigmentos caracterizados por apresentarem colora¢do do vermelho
ao vermelho violeta, e do amarelo ao laranja que estdo presentes em flores e frutas, sua
estrutura geral é compreendida pelo acido betalamico acompanhado de um radical R1 ou R2.
Estes radicais sdo uma representacdo geral para 0s possiveis substituintes desse ponto da
estrutura, que podem ser de um simples hidrogénio a um complexo substituinte (VOLP et al.,
2009). Podem ser divididas em dois grupos estruturais: as betacianinas (vermelho ao
vermelho violeta) e as betaxantinas (amarelo ao alaranjado) (CAl et al., 2005).

As betacianinas sdo pigmentos considerados glicosideos, seu principal componente € a
betanina e podem ser classificadas por sua estrutura quimica em quatro tipos: betanina,
amarantina, gonferina e bougainvilina. Quanto as betaxantinas sdo pigmentos amarelos
relacionados estruturalmente com as betacianinas, o que as difere sdo a presenca de um
aminoacido conhecido por prolina na sua estrutura quimica (VOLP et al., 2009). Até o
momento sdo descritos aproximadamente 50 tipos de betacianinas (vermelhos) e 20 tipos de
betaxantinas (amarelos), existindo poucas fontes comestiveis conhecidas, como as beterrabas
amarela e vermelha (Beta vulgaris L. ssp. vulgaris), acelga colorida (Beta vulgaris L. ssp.
cicla), grdos ou folhas de amaranto (Amaranthus sp.) e frutos dos cactos (Hylocereus)
(VAILLANT et al., 2005).
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Drunkler (2001) avaliou a extracdo e estabilidade das betalainas na beterraba (Beta
vulgaris L.) utilizando diferentes solventes extratores (agua, solucdo aquosa de &cido citrico +
acido ascorbico e solucdo de etanol a 50 e 70%), Verificaram que o solvente que apresentou
maior eficiéncia na extracdo foi a agua, quanto a estabilidades para as betacianinas foram
solucdo aquosa de acido citrico + &cido ascorbico e para as betaxantinas a solucéo etandlica a
50%. Scherer et al. (2015) Avaliou a clarificacdo e a estabilidade do extrato obtido a partir do
esmagamento a frio de talos de beterraba, através da filtracdo com uma membrana de
microfiltracdo (MF) e caracterizou a membrana quanto ao fluxo permeado, a retengdo e
tendéncia ao fouling. Observando que o processo de separacdo por membranas concentrou e
purificou os compostos do pigmento.

Mello et al. (2014) quantificou as betalainas presentes na casca da pitaya e avaliou a
estabilidade das betalainas em diferentes condices de pH e tempo de exposicdo ao
aquecimento. O solvente utilizado para extracdo foi a acetona (80%) em ultrassom durante 15
min e evaporado num evaporador rotativo e congelado a -18 °C. Os resultados mostraram que
a casca da pitaya apresentou compostos fendlicos e atividade antioxidante, alta concentracao
de betalainas (101,04mg equivalente a betanina/100g) as quais apresentaram-se estaveis em
uma ampla faixa de pH (3,2 - 7,0).

Pitaya

A pitaya € uma cactacea pertencente ao género Hylocereus, originaria da Ameérica e
que apresenta alto potencial agronémico e econdmico, € uma fruta exotica, ndo climatérica,
conhecida como “fruta do dragdo” (WU et al., 2006). Suas caracteristicas fisicas e quimicas
sdo bastante diversificadas e podem variar de acordo com a espécie. As principais espécies
comerciais sdo a pitaya vermelha com polpa branca (Hylocereus undatus), pitaya vermelha
com polpa vermelha (Hylocereus polyrhizus), pitaya amarela com polpa branca (Selenicereus
megalanthus) e a pitaya-do-cerrado (Selenicereus setaceus) (FERNANDES et al., 2010).

Ap0s processamento da pitaya para a extracao da polpa, é gerada grande quantidade de
residuos constituidos por cascas que podem ser utilizadas para a extracdo de betalainas
(betacianinas e betaxantinas) e pectina. Liaotrakoon et al. (2013) verificam nas cascas dessa
fruta que os polissacarideos da parede celular contém quantidades significativas de
substancias pécticas metil-esterificadas altamente soliveis em agua.

A producdo de corante natural a partir da casca da pitaya pode ser uma grande
alternativa para as induastrias de alimentos, em razdo de que além de reduzir o impacto
ambiental provocado pelo atual descarte da casca, as betalainas presentes na casca da pitaya
podem ser facilmente extraidas por meio aquoso (JAMILAH, 2011), o que torna este processo
economicamente e tecnologicamente viavel. Por isso, a casca da pitaya pode ser ndo apenas
uma rica e variada fonte de corantes, mas também significar possibilidade de renda.

Conclusoes

Portanto diante do exposto, conclui-se que as betalainas sdo pigmentos naturais
presentes em algumas classes de plantas, no qual a sua aplicacdo ainda € restrita em razéo da
escassez de fontes de extracdo, sendo a casca da pitaya uma rica fonte desse pigmento,
apresentando altas concentracdes do mesmo. Este material que atualmente é considerado um
residuo para as agroindustrias, pode ser uma importante matéria-prima para a extracdo de
betalainas.
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