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Introducao

Pitaia € uma fruta exdtica pertencente a familia cactacea,
género Hylocereus, com origem nas Américas Central e do
Sul. Com o aumento de seu consumo nos ultimos anos,
faz-se necessario investigar seu potencial funcional, além
de avaliar formas de processamento da fruta.

A desidratacdo de alimentos proporciona produtos
compactos, faceis de transportar e com valor nutricional
concentrado, ja que neste processo a agua é removida. O
principal objetivo da desidratagdo de frutas € aumentar sua
conservacgdo, seja este para o consumo na forma direta,
ou como ingrediente de outros produtos alimenticios.

Além do consumo in natura da pitaia, ha a necessidade de
buscar novas tecnologias de preservacdo da fruta,
visando, reduzir o desperdicio da producdo excedente e
agregar valor ao fruto. Uma opcao é a pitaia desidratada,
visto que produtos desidratados, que vem ganhando cada
vez mais espaco no mercado. A crescente demanda do
mercado consumidor por produtos de alta qualidade revela
a necessidade da utilizacdo de novas tecnologias de
conservacdo que propiciem a manutencdo da qualidade
nutricional e sensorial dos alimentos, sendo assim, a
aplicacao de tecnologias, como a desidratacdo, € uma
forma de atenuar a velocidade dessas alteracoes,
prolongando a vida util e o tempo de comercializacao.

Solucao e Beneficios

O estudo foi realizado em pitaias vermelhas (Hylocereus
polyrhizus) cortadas em fatias e submetidas a dois tipos de
desidratacdo, a convencional, em estufa com circulagéo de
ar a 65°C, e a liofilizagado. Apds a desidratagdo, as fatias
foram armazenadas por 30 dias em embalagem plastica
tipo PET, para posteriores analises de: pH, sdlidos soluveis
totais (SST), acidez titulavel (AT), compostos fendlicos
totais (CFT) e coloragéo.

Para os parametros de L* e b* da andlise de coloracgéo,
ndo houve diferenca entre os tratamentos. Ja para a
analise de CFT todos os tratamentos diferiram entre si.
Nas amostras liofilizadas ndo houve diferencas para pH e
SST em relacdo as amostras in natura. As amostras
desidratadas em estufa ndo apresentaram diferenca
apenas para 0 parametro a* da analise de coloracao
guando comparado as amostras in natura (Tabela 1).

Tabela 1. Resultado das analises fisico-quimicas em pitaia
in natura, desidratada (E) e liofilizada (L)

Parametros In natura E L CV(%)
pH 4,55°+0,08 4842+0,01  4,67°+0,09 1,58
SST 12,14°+0,96  34,062+3,98 10,10°+1,75 1337
CFT 198,752 +0,51 167,75°+24,98 9559°+0,11 9,36
AT 0,35+ 0,03 0,752+0,11  0,662+0,21 22,71
L* 50,712+ 0,70  25472+280 22,742+267 81,15
COR a* 20,38°+341  1526°+132 295324585 21,76
b* 0,092 + 2,34 0572+283  -540%+0,95 -10543

SST: solidos sollveis totais (°Brix); CFT: compostos fendlicos totais
(MgEAG 100g™); AT: acidez titulavel (mg de &cido citrico 100g™).

Potencial de Mercado e Diferencial Competitivo

O produto podera ser comercializado como fruta seca e/ou
ser incluido em alimentos mais elaborados, como barras
de cereais, mistura em granolas entre outros.

N&o foram encontrados trabalhos realizados no Brasil,
aplicando o processo de liofilizacdo em pitaias para esta
finalidade e caso seja comprovado o seu potencial, sera
considerado um produto diferencial. Além disso, trara
beneficios ao consumidor por se tratar de um produto
nutritivo e de facil consumo.

Consideragfes Finais

Mudancas nas caracteristicas fisico-quimicas ocorreram
durante o processo de desidratacdo, com relacdo a fruta
fresca. Assim, esta tecnologia é uma alternativa para

diminuir a perecibilidade da fruta mantendo as
caracteristicas do produto durante o tempo de
armazenamento.

Estagio de Desenvolvimento da Tecnologia
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