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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a possivel utilizagdo da pitaya, na producéo de um néctar formado pelo
blend da polpa da pitaya, com gengibre e limdo. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com 7
formulac@es diferentes em triplicata. As analises realizadas foram: atividade antioxidante DPPH, compostos fendlicos e
vitamina C. De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que o blend estudado pode ser recomendado na proporgao
de 60% suco pitaya + 20% suco de limdo + 20% bebida de gengibre, que foi a amostra com maior teor de vitamina C , e
atividade antioxidante e compostos fen6licos medianos com relacdo as demais formulages.

Palavras-chave: Néctar misto; Frutos; Bebidas.

1. INTRODUCAO

No Brasil, dentre as bebidas de frutas, pode-se citar o suco e o0 néctar, que, de acordo com a
legislacdo brasileira diferem entre si na quantidade de polpa de fruta que € adicionada em cada
formulacdo, sendo o néctar a bebida com menor proporcédo de polpa de fruta que o suco (PETINARI;
TERESO; BERGAMASCO, 2013). Sendo que, 0 héabito do consumo de sucos de frutas e hortalicas
processados tem aumentado, devido a falta de tempo da populacdo em prepara-los, pela praticidade
oferecida e a preocupacdo com o consumo de alimentos mais saudaveis (MATSUURA; ROLIM,
2012).

Pensando na utilizagdo de um alimento termogénico e na disponibilidade de vitamina C
(OLIVEIRA et al., 2009), ainda, devido ao fato da pitaya ser um exemplo de fruto que possui
atividade antioxidante e vem sendo muito estudada devido a sua composicdo nobre e, como as
principais fontes alimentares de fendis sdo frutas e bebidas (ESGOTE JUNIOR, 2017).

Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a utilizacdo da pitaya na producédo de

um néctar formado pelo blend da polpa da fruta, com gengibre e liméo.
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2. MATERIAL E METODOS

As pitayas vermelhas foram doadas por um produtor rural no municipio de Muzambinho-MG.
Os frutos foram transportados até o complexo da Agroindustria do IFSULDEMINAS, Campus
Muzambinho. Os frutos foram higienizados em solucéo clorada a 50 ppm por um periodo de 10
minutos e selecionados. As cascas foram retiradas manualmente. A polpa foi obtida por moagem em
liquidificador industrial. Os frutos de lim&o e as raizes de gengibre foram obtidos no préprio campus,
no setor de Fruticultura e Olericultura, sendo o suco de limé&o extraido de forma manual, e 0 gengibre
diluido em agua potavel apos ralar.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, sendo os tratamentos: F1 - 80%
suco pitaya + 10% suco de liméo + 10% bebida de gengibre; F2 - 70% suco pitaya + 20% suco de
limdo + 10% bebida de gengibre; F3 - 70% suco pitaya + 10% suco de limdo + 20% bebida de
gengibre; F4 - 60% suco pitaya + 20% suco de limdo + 20% bebida de gengibre; F5 - 50% suco
pitaya + 20% suco de liméo + 30% bebida de gengibre; F6 - 50% suco de pitaya + 30% suco de liméo
+ 20% bebida de gengibre; F7 - 40% suco de pitaya + 30% suco de limdo + 30% bebida de gengibre,
realizados em triplicata.

Em seguida, os néctares foram submetidos a pasteurizacdo (90°C por 60s) em tachos e o
enchimento a quente (hot fill), feito manualmente, em garrafas de vidro de 1000 mL (previamente
esterilizadas) fechadas com tampas metélicas, previamente esterilizadas. Posteriormente, os néctares
foram resfriados em dgua com gelo até temperatura ambiente

Para a analisar os néctares, foram realizadas as seguintes analises no laboratério de
Bromatologia e Agua do IFSULDEMINAS, Campus Muzambinho: a) &cido ascorbico (vitamina C)
(mg 100 g1): pelo método n°43.064 da AOAC, 1997, modificado por Benassi, 1990; b) atividade
antioxidante (mg mL™): determinada pelo método do sequestro do radical livre DPPH, de acordo com
Brand-Wiliams, Cuvelier, Berset, (1995), onde os resultados foram expressos em % DPPH reduzido;
¢) compostos fenolicos (mg 100 g1): analisados através do uso do reagente Folin Ciocalteau e leitura
de absorbancia em espectrofotdmetro a 760 nm. Os resultados dos compostos fendélicos totais foram
expressos em equivalente de &cido galico (mg EAG por 100,0 g de extrato) com base na equacéo da
reta obtida para a curva de calibragdo de &cido galico previamente preparada e lida. (LARRAURI;
RUPEREZ; SAURA-CALIXTO, 1997).

Para o estudo da significancia dos efeitos individuais na variavel resposta, as analises foram
realizadas com o auxilio do programa SISVAR versdo 5.3® (FERREIRA, 2011), e ocorrendo
diferenca entre as médias, estas foram agrupadas pelo teste de Scott-Knott ao nivel de 5% de

probabilidade.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos na caracterizagdo do blend de pitaya, limdo e gengibre estéo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Atividade antioxidante (% DPPH reduzido), compostos fendlicos (mg 100g™) e vitamina
C (mg 100 g*) do blend produzido a partir de pitaya, limao e gengibre. Muzambinho-MG, 2022/2023.
Atividade Compostos

Formulagdes Antioxidante Fendlicos Vltarlrgga_(l:
(%DPPH red) (mg100g?) (M910007)
80% suco pitaya + 10% suco de limdo + 10% bebida de gengibre 25,36a! 57,58 a 142,18 f
70% suco pitaya + 20% suco de limdo + 10% bebida de gengibre 24,02 b 54,10 b 167,03 ¢
70% suco pitaya + 10% suco de limdo + 20% bebida de gengibre 24,15b 52,11¢ 142,46 f
60% suco pitaya + 20% suco de limdo + 20% bebida de gengibre 21,30d 43,84 d 192,87 a
50% suco pitaya + 20% suco de limdo + 30% bebida de gengibre 22,57 ¢ 43,52 d 152,14 ¢
50% suco de pitaya + 30% suco de limdo + 20% bebida de gengibre 20,59 f 38,08 ¢ 188,78 b
40% suco de pitaya + 30% suco de liméo + 30% bebida de gengibre 20,85 ¢ 34,94 f 155,16 d
CV (%) 0,23 0,54 0,61

! Médias seguidas de mesma letra vertical ndo diferem entre si pelo Teste de Scott-Knott (5%).

Para compostos fendlicos, o melhor resultado foi para as maiores concentragdes de suco de
pitaya, evidenciando a importancia dessas substancias para a atividade antioxidante, mesmo sabendo
que existe uma série de outros compostos com essa mesma acdo (ESGOTE JUNIOR, 2017). Luo et
al. (2014), encontraram valores 22,4% para pitaya vermelha, resultado que se mostra inferior ao
encontrado neste estudo em que a pitaya foi associada ao liméo e ao gengibre.

Quanto a vitamina C, o melhor resultado foi obtido quando se utilizou 60% de suco de pitaya
com 20% de suco de limédo e 20% de bebida de gengibre (Tabela 1). Os valores de vitamina C de
todas as formulagdes foram superiores a recomendacdo diéria para adultos, que varia de 60 a 90 mg
para adultos e uma média de 30 mg ao dia para criangas (CASTELANI, 2020).

4. CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que o blend da proporcao de 60% suco pitaya
+ 20% suco de limdo + 20% bebida de gengibre apresentou maior quantidade de vitamina C, e
compostos fenolicos e atividade antioxidante medianos, sendo o mais indicado, do ponto de vista

nutricional.
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