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O corante de pitaya [Hylocereus
polyrhizus (F.A.C. Weber) Britton &
Rose] € um produto versatil e inovador,
obtido por meio de um processamento
enzimatico, seguido de clarificagcao (uti-
lizando-se microfiltragdo por membra-
nas porosas) € concentragao a vacuo.
O processo € baseado nos principios da
Quimica Verde, sem nenhum uso de sol-
vente organico, e resulta em um produto
com intensa coloragao vermelho-violeta,
com inumeras possibilidades de aplica-
¢des industriais.

Nos ultimos anos, as empresas tém
migrado do uso de corantes artificiais
para os naturais, pois, embora apre-
sentem menores custos de producgao e
caracteristicas tecnoldgicas desejaveis,
esses ingredientes tém sido cada vez
mais rejeitados pelos consumido-
res, o que impulsiona o mercado na
busca por alternativas naturais. Esse
mercado cresce a cada ano, sendo
estimado em U$ 1.7 bilhdo para 2020

(Rodriguez-Amaya, 2018). Dentre os
produtos naturais com mesmo espectro
de cor que o corante de pitaya, tem-se o
carmim de cochonilha e o de beterraba.
O carmim de cochonilha estd em desu-
SO porque apresenta rejeicdo crescente
pelo consumidor, por ndo atender ao
mercado vegano (Schweiggert, 2018),
além de nao ter produgao no Brasil, tor-
nando-nos altamente dependentes de
importagdes (Volp et al., 2009). Por sua
vez, o corante de beterraba apresenta
producéo limitada a poucas empresas
que detém processos para eliminacao/
diminuicdo de seus componentes inde-
sejaveis, como geosmina e pirazinas
(Schweiggert, 2018). Assim, o corante
de pitaya abre uma excelente perspecti-
va de inovagao, baseado na extragao de
pigmentos do fruto de uma cactacea de
baixa demanda hidrica e de grande po-
tencial de crescimento em todas as re-
gides do Brasil, em especial do Nordeste
(Castellar et al., 2006).
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Neste Comunicado Técnico, des-
creve-se 0 processo de obtencdo do
corante de pitaya e suas principais ca-
racteristicas, sendo considerado como
uma alternativa aos corantes usualmen-
te disponiveis no mercado.

Matéria-prima

Frutos de pitaya [Hylocereus polyrhi-
zus (F.A.C. Weber) Britton & Rose], de
polpa e casca vermelho-violeta, devem
ser adquiridos no estadio maduro e ar-
mazenados em camara de refrigeracao
(7 °C £ 2 °C) até o momento do uso
(Figura 1).

Figura 1. Pitaya vermelha [Hylocereus
polyrhizus (F.A.C. Weber) Britton & Rose].

Limpeza/sanificacao
dos frutos

No momento do processamento, os
frutos devem ser lavados em agua cor-
rente para retirada de residuos e poste-
riormente higienizados, com imerséao em
agua clorada (200 ppm) por 15 minutos.

Despolpamento dos
frutos e tratamento
enzimatico

Para o despolpamento, os frutos
devem ser cortados em quatro partes;
as cascas devem ser removidas ma-
nualmente, e o despolpamento deve ser
realizado em despolpadeira, com penei-
ra de malha de 1 mm, para separagao
da polpa e das sementes (Figura 2). Em
seguida, a polpa deve ser tratada com
enzimas pectinoliticas por 45 minutos.

Microfiltracao e
concentracao a vacuo

Na etapa de microfiltracdo, a polpa
deve ser submetida a um sistema de
microfiltracdo equipado com membra-
nas monotubulares de ceramica de alu-
minio, em que a fragdo permeada deve
ser concentrada a vacuo até atingir um
teor de sdlidos sollveis totais na faixa
de 60 a 65 °Brix, quando entdo pode ser



caracterizado como um corante natural
alimentar.

Rotulagem e
armazenamento

O corante de pitaya deve ser arma-
zenado em frascos de vidro (Figura 3),
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sendo preferencialmente armazenado
em local com abrigo de luz para evitar a
degradagado de seus componentes pela
exposicao a luz. As embalagens devem
ser rotuladas e, em seguida, armaze-
nadas em temperatura de refrigeracao
(7 °C = 2 °C). Nessas condigdes, o
corante apresenta vida de prateleira de
pelo menos 90 dias.

Figura 2. Fruta cortada em quatro partes para retirada manual das cascas (A), sendo a fruta (B)
entdo submetida ao processo de despolpamento, em que ocorre a separagéo da polpa (C) das

sementes (D).
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Figura 3. Corante vernelho-violeta obtido a
partir da pitaya.

Caracteristicas
do corante

O corante de pitaya, elaborado se-
guindo-se as recomendacgdes descritas
anteriormente, apresenta as seguintes
caracteristicas: cerca de 1,31% de
proteinas; 2,06% de cinzas; 0,17% de li-
pidios; 58,32% de carboidratos; cor, me-
diante as coordenadas 0,53 (valor L*);
1,20 (valor a*); 0,2% (valor b*); 61 °Brix;
e 0,82 de atividade de agua. Para isso,
foram utilizadas as seguintes analises:
proteinas (determinadas pelo método
Dumas); cinzas (determinadas pelo
método 923.03, Association of Official
Analytical Chemistry, 2005); lipidios

(determinados pelo método Am 5-04,
American Oil Chemists’ Society, 2005;
ANKOM, 2009); carboidratos (por dife-
renga); cor (por meio das coordenadas
L*, a* e b*, em leitura em colorimetro);
sélidos soluveis (leitura em refratbmetro
digital); e atividade de agua (leitura em
medidor de atividade de agua).
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