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1. INTRODUGAO

O desperdicio de alimentos representa um desafio global, com cerca de
1,05 bilhdo de toneladas descartadas anualmente, gerando impactos ambientais
significativos, como a emissdo de gases de efeito estufa e o esgotamento de
recursos naturais (FAO, 2022). A industria de frutas e vegetais contribui
expressivamente para esse cenario, sendo que grande parte dos residuos s&o
compostos por cascas, as quais, podem apresentar elevado potencial de
aproveitamento devido ao conteudo de compostos bioativos, fendlicos,
flavonoides e carotenoides (Caldeira et al., 2020; Nirmal et al., 2023). Por conta
disso, uma forma eficaz de valorizagdo dos residuos vegetais seria a extragao de
pigmentos naturais (Sharma et al., 2021).

Entre os pigmentos naturais, tém-se as betalainas, soluveis em agua e
com propriedades funcionais relevantes, encontradas em frutas e vegetais como
beterraba, amaranto e pitaya. Esta ultima, embora apresente compostos bioativos
em todas as suas partes, cerca de 35 a 40% do peso corresponde somente a
casca. Por ser uma parte ndo comestivel, geralmente é descartada como residuo
(Carredn-Hidalgo et al., 2022; Jalgaonkar et al., 2022). A utilizacdo deste
subproduto, como fonte de pigmentos, fibras, pectina e antioxidantes, pode
favorecer o desenvolvimento de produtos de maior valor agregado como descrito
em revisao sistematica recente (Romero; Siche; Rombaldi, 2025).

Nesse contexto, o presente estudo tem como objetivo desenvolver um
extrato liofilizado a partir da casca de pitaya e caracteriza-lo especialmente
quanto aos compostos bioativos e potencial antioxidante. Tal abordagem, além de
mitigar impactos ambientais, alinha-se aos principios da economia circular,
promovendo o reaproveitamento de residuos e sua utilizacdo como coproduto, o
que possibilita a redugdo dos custos de producido, bem como a agregacgao de
coloragéo e valor funcional ao produto.

2. METODOLOGIA

As pitayas BRS Granada foram colhidas em estagio de maturagao
completa, as cascas foram removidas manualmente e higienizadas. Apds a
limpeza e congelamento, foram cortadas em cubos, trituradas com agua destilada
acidificada (pH 2,0), submetidas a banho ultrassénico e centrifugacao, resultando
no extrato utilizado como base para o preparo do corante. Em seguida, foi
submetido a adi¢do de goma arabica na proporgéo de 1:10 (goma arabica:extrato,
m/v), seguido de liofilizagédo e trituragdo em moinho analitico, até a formagéo do
corante em pd, conforme a Figura 1.
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Figura 1 - Processo de obtencao do extrato liofilizado da casca de pitaya
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Fonte: Autores, 2025

As amostras de extrato liofilizados obtidos foram caracterizados referente
ao conteudo de compostos bioativos, como atividade antioxidante para os radicais
ABTS (2,2'-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico)) (Rufino, 2007), DPPH
(1,1-difenil-2-picrilhidrazil) (Brand-Williams; Cuvelier; Berset, 1995) e FRAP
(Ferric Reducing Antioxidant Power), conforme o método de Benzie e Strain
(1996), betacianina, com o método da Lei de Lambert de Beer, com modificagao
de Tang e Norziah (2007), e compostos fendlicos, utilizando a metodologia de
Swain e Hillis (1959), todas com adaptagdes e realizadas em ftriplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1 — Caracteristicas gerais do extrato liofilizado gerado a partir de cascas

de pitayas
Variaveis

Betacianina (mg.100g™) 137,48+17,66

Compostos Fendlicos (ug GAE.g™") 10,64+0,54

DPPH (ug ET.g™") 2,79+0,31

ABTS (ug ET.g™") 1755,31144,34
FRAP (ug Sulfato Ferroso.g™) 968,44144 44

Umidade (%) 6,07+0,14

O valor encontrado referente a analise de Betacianinas (137,48+17,66
mg.100g™) evidencia um alto teor do pigmento na amostra de extrato liofilizado da
casca de pitaya. Tendo em vista que outro estudo, utilizando um sistema de
flotagcdo elétrica bifasica liquida, obteve um valor de betacianina de 99,014 +
0,074 mg.100g™, o material vegetal aqui estudando, assim como o procedimento
adotado, podem ser considerados superiores. O mesmo estudo mostrou que o
extrato obtido da casca teve mais presenca de betacianina do que o extrato obtido
da polpa (96,132 = 0,154 mg.100g™). Portanto, isso demonstra que a casca de
pitaya, tratada como residuo, representa ndo apenas uma fonte viavel, mas
também uma matéria-prima superior a polpa para a extracdo de compostos
bioativos, agregando valor e promovendo a sustentabilidade na sua producéo.

Os valores obtidos dos compostos fendlicos totais foi de 10,64 + 0,54 ug
GAE.g" de extrato liofilizado; esse valor, quando comparado a valores
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encontrados na literatura, é relativamente maior (Vieira et al., 2024). Assim, o
presente estudo corrobora os resultados obtidos por outros autores, confirmando
que o fruto é rico em compostos fendlicos.

Além disso, a atividade antioxidante da amostra foi avaliada, e ofereceu
diferentes valores. No método de FRAP, o extrato liofilizado da casca de pitaya
mostrou um poder antioxidante de reducao de ferro de 968,44 + 44,44 ug Sulfato
Ferroso.g” de amostra. Para os métodos de redugdo de radicais livres (DPPH e
ABTS), obteve-se valores de 2,79+0,31 e 1755,31+44,34 ug ET.g" de extrato
liofilizado, respectivamente. A diferenca expressiva entre os métodos ABTS e
DPPH ¢é esperada e condizente com a literatura para extratos com betalainas
(Prajapati; Jadeja, 2024). A diminuicdo da capacidade antioxidante do DPPH pode
estar relacionada a retencao reduzida de acido ascorbico em amostras secas
(Bassey; Cheng; Sun, 2024), visto que o meétodo de ABTS é baseado na
transferéncia de elétrons, sendo mais sensivel e reagente a esses compostos,
resultando em valores de atividade antioxidante superiores. Ja o método DPPH,
baseado na doacdo de atomos de hidrogénio, € menos reativo ao extrato
liofilizado, podendo fornecer um potencial de atividade inferior (Chandrasekara;
Shahidi, 2010; Zhong et al., 2022). Portanto, os compostos de betalainas da
pitaya possuem forte atividade antioxidante, além de poderem ser usados como
uma defesa natural contra o estresse oxidativo.

O baixo teor de umidade na amostra (6,07%) € um indicador da alta
qualidade do processo de liofilizagdo. Valores abaixo de 10% sé&o ideais, pois
garantem a estabilidade microbiolégica do produto durante o armazenamento e
previnem a degradagdo dos compostos bioativos sensiveis, facilitando sua
aplicagao em outros produtos (Nowak; Jakubczyk., 2020).

4. CONCLUSOES

A casca de pitaya ndo € um residuo, € uma fonte rica em betacianinas e
também em compostos fendlicos. O coproduto gerado é rico em betacianinas,
usando métodos relativamente simples, que inclui operagdes unitarias ja
presentes em varias industrias de alimentos. A baixa umidade do produto apds a
liofilizagcdo deve assegurar a estabilidade e potencial de aplicacao industrial. Estes
resultados reforcam a casca de pitaya como uma fonte rica em compostos
bioativos, alinhando-se aos principios da economia circular ao transformar um
residuo em um ingrediente funcional e sustentavel.
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