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RESUMO

O objetivo do trabalho foi a elaboracédo e analise fisico quimicas e sensorial de um bolo utilizando
suco de pitaya como corante natural. As pitayas (Hylocereus polyrhizus) foram adquiridas em
Limoeiro do Norte - CE. Inicialmente foi feita a extracdo do suco concentrado. O bolo foi obtido a
partir de uma receita basica aonde se utilizou além do suco da pitaya, ovos, aglcar, manteiga, leite,
esséncia de baunilha, fermento em pé e farinha de trigo,.Foram homogeneizados e assados em forno
a 220°C por, aproximadamente, 40 minutos.Na receita foram adicionadas duas quantidades de suco
de pitaya (F1) 200 e (F2) 400 ml. Foram realizadas as analises de acidez titulavel, pH e sélidos
soltveis. Também foi realizada a analise sensorial utilizando escala heddnica de 9 pontos. As duas
formulacdoes de bolo utilizando diferentes concentragcfes de polpa de pitaya vermelha obtiveram
resultados satisfatorios com relacdo aos aspectos sensoriais cor, aparéncia, aroma, sabor, textura e
aceitacdo global. Conclui que a pitaya tem grande potencial para ser utilizada pelas indUstrias
alimenticias como corante natural por apresentar boa avaliacdo e coloragdo nas formulacdes.

Palavras — chave: Processamento; panificacdo; cactacea.

ABSTRACT

The objective of the work was the elaboration and physical, chemical and sensorial analysis of a cake
using pitaya juice as a natural dye. The pitayas (Hylocereus polyrhizus) were acquired in Limoeiro do
Norte - CE. Initially, the concentrated juice was extracted. The cake was obtained from a basic recipe
where, in addition to pitaya juice, eggs, sugar, butter, milk, vanilla essence, baking powder and wheat
flour were used. They were homogenized and baked in an oven at 220°C for approximately 40 minutes.
Two amounts of pitaya juice (F1) 200 and (F2) 400 ml were added to the recipe. Analyzes of titratable
acidity, pH and soluble solids were performed. Sensory analysis was also performed using a 9-point
hedonic scale. The two cake formulations using different concentrations of red pitaya pulp obtained
satisfactory results regarding the sensory aspects of color, appearance, aroma, flavor, texture and overall
acceptance. It concludes that pitaya has great potential to be used by the food industries as a natural dye

for presenting good evaluation and coloring in the formulations.
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INTRODUCAO

E fato que as escolhas alimentares sdo influenciadas pela cor apresentada pelo
alimento, embora seja uma caracteristica sensorial subjetiva, esta ligada com os
atributos sensoriais como sabor, aroma e a textura dos alimentos. Nesse sentido a
cor do alimento pode estimular ou inibir o consumo do mesmo. Por esse motivo
que a industria alimenticia tem levado em consideracdo a cor que os alimentos se
apresentam para agradar os consumidores (CONSTANT; STRINGHETA; SANDI,
2002).

Com esse propoésito tornou-se usual a insergdo de corantes na producdo de
alimentos e sdo empregados justamente para “conferir, intensificar ou restaurar a
cor do alimento para melhor aceitagao” dos produtos alimenticios (BRASIL, 1997).
Segundo o artigo 10 do Decreto n° 55.871, de 26 de margo de 1965 (BRASIL,
2002b), os corantes pode ser artificial ou natural sendo o corante natural pigmento
ou corante inocuo extraido de substancia vegetal ou animal e o corante artificial
obtida por processo de sintese (composic¢ao quimica definida).

Embora existam as duas opg¢des de coloracdo a inddstria alimenticia opta mais
pelos corantes artificiais por apresentar mais estabilidade e durabilidade e menor
custo. Apesar desses beneficios para a producdo de alimentos, esses aditivos
também trazem riscos a salde, como hipersensibilidade, alguns tipos de cancer,
hiperatividade dentre outros (POLONIO; PERES, 2009). Por outro lado, os
corantes naturais que além de dar cor e melhorar a aparéncia dos alimentos néo traz
nenhum dano a saude e possui propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias
tornando uma opcdo interessante para substituir os corantes artificiais (SOUZA,
2012).

O corante natural é considerado aquele obtido de origem vegetal, ou
eventualmente, de animais tais como clorofila, carotendides, betalainas, flavonoides
e antocianinas e cujo principio do corante seja isolado com a tecnologia adequada e
tenha o intuito de colorir os alimentos (LIMA, 2020; SOUZA, 2015). Sendo assim,
umas das frutas com potencial para obtencdo de corante natural é a pitaya
(Hylocereus polyrhizus) por ser fonte de betalainas que confere a coloracao
vermelho-roxo. Varios estudos estdo sendo feitos para extrair as betalainas tanto da
casca como da polpa de pitaya para utilizacdo na industria farmacéutica e
alimenticia (ARAUJO et al., 2021; REBOUCAS, 2019).
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Um dos produtos alimenticios com potencial para utilizar o corante extraido
da pitaya sdo os bolos, pois os mesmos utilizam corantes artificiais na sua
elaboracdo e por ser um produto em que a coloragdo tem um peso relevante na usa
aquisicdo (SAMPAIO, 2019). Bolos séo preparagdes feitas a base de farinhas ou
amido, acUcar, fermento quimico podendo conter leite, ovos e gordura e outras
substancias alimenticias (BONEMANN et al., 2015) sendo um dos produtos com
crescente consumo e comercializagdo no pais, com grande importancia para
industria de alimentos (BORGES et al., 2010).

Nesse contexto, 0 objetivo do trabalho é a elaboracéo e analise fisico quimicas
e sensorial de bolo utilizando corante natural a base de pitaya.

METODOLOGIA

Amostras

A pesquisa consistiu em um estudo do tipo experimental e para a realizacdo
deste trabalho foram utilizadas pitaya de polpa vermelha Hylocereus polyrhizus,
adquiridas em Limoeiro do Norte - CE. Inicialmente foi feito o processo de
higienizacdo das pitayas e logo depois retirada as cascas para em seguida obter o
suco concentrado que consistiu na etapa de liquidificacdo e peneiramento separando
a parte sélida da liquida. Os residuos sélidos foram pesados e em seguida o suco foi
avaliado quanto ao seu rendimento, sendo esse usado para a aplicacdo no bolo
como corante.

Escolha da receita padréo do bolo

O bolo foi obtido a partir de uma receita basica. Foi utilizado além do suco da
pitaya, ovos, aclcar, manteiga, leite, esséncia de baunilha, fermento em po e farinha
de trigo,. Os ingredientes foram homogeneizados em liquidificador e assados em
forno a 220°C por, aproximadamente, 40 minutos. Na receita foi adicionado duas
quantidades de suco de pitaya (F1) 200 e (F2) 400 mL. Além disso, foi utilizada a

receita padrdo sem adi¢do do suco de pitaya que constituiu o controle.
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Tabela 1. Ingredientes para elaboracéo do bolo utilizando o suco da pitaya como
corante natural.

Ingredientes Formulagdes

Controle F1 F2
Suco de pitaya - 200 mL 400 mL
Ovos 4 4 4
Acucar 2509 2509 2509
Manteiga 200g 200g 200g
Leite 80 mL 80 mL 80 mL
Esséncia de baunilha 12 g 12 g 129
Fermento em pods 129 129 129
Farinha de trigo 2409 2409 2409

Fonte: Santos et al. (2022)
ANALISES

Analises fisico-quimicas

A acidez titulavel (AT), expressa em g de acido citrico /100 g do bolo, foi
determinada, em triplicata, por titulacio com 0,1 N de NaOH. O pH foi
determinado em pHmetro digital (Incibras, Brasil) com compensacdo automatica de
temperatura. A quantificacdo dos sélidos soltveis (SS), expressa em °Brix foi
realizada por meio de leitura direta em refratbmetro (Atago). Todas as analises

foram realizadas segundo método Instituto Adolfo Lutz (2008).

Andlise sensorial

A anélise sensorial foi direcionada para cada amostra com o proposito de analisar
as caracteristicas sensoriais relativos aos atributos: cor, textura, aroma, aparéncia e
aceitacdo, utilizando-se do método afetivo com escala hedénica estruturada de nove
pontos, variando entre 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente). Para
analise das notas (% percentual) dos atributos avaliados, a nota 5 representa

indiferenca, notas de 1 a 4 rejeicdo e notas de 6 a 9 aceitacdo. Para o indice de
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Aceitabilidade (1A), sera aceito valor maior ou igual a 70%, considerado o produto
aceito pelos degustadores (DUTCOSKY, 2013; MINIM, 2013).

A andlise contou com 57 provadores ndo treinados, de ambos os sexos, com idade
entre 15 a 65 anos aonde serdo separados por cabines para realizacdo dos testes.
Cada participante recebeu as amostras de bolo com diferentes percentuais de
concentragdo do corante, em temperatura ambiente, e em fatias de
aproximadamente 30g cada. E em pratos descartaveis brancos codificados com
algarismos de trés digitos casualizados. Junto a amostra foi servida agua mineral
em temperatura ambiente, e em copo descartavel, para que o participante limpasse
as papilas gustativas antes de cada amostra testada; guardanapo e a ficha de

avaliacdo sensorial, caneta e instrucdes para o preenchimento da mesma.
RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises fisico- quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas do bolo com a adi¢do de suco de
pitaya com as formulagdes 1 (200 mL) e 2 (400 mL) estdo apresentados na Tabela

2, compreendendo os valores das amostras em média e desvio-padréo.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas dos bolos elaborados com suco de pitaya

vermelha.
Caracteristicas avaliadas F1* F2
A titulavel (% a. citrico) 0,67+0,02** 0,52 +0,02
pH 7,3 +0,24 7,0 £0,05
Solidos solaveis (°Brix) 1,93 +0,61 6,87 +1,98

*F1 (200 mL); F2 (400 mL) de suco de pitaya. Média seguida do desvio padrao.

Fonte: Santos et al. (2022).
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Os valores médios obtidos para acidez titulavel das formulagdes F1 e F2
foram, respectivamente, 0,52 e 0,67% de &acido citrico (Tabela 2) valores acima dos
0,24 % encontrados por Santos (2015) utilizando o p6 de pitaya vermelha
(Hylocereus costaricensis) para enriquecimento de iogurte. Porém, maiores teores
de acidez foram verificados em estudo de Freitas; Guimardes; Silva (2010) quando
utilizaram a farinha da entrecasca de melancia (FEM) na formulagdo de bolos

simples, obtendo teores de acidez variando de 1,00 e 4,56 %.

Com relagéo ao pH, observou-se pequena variagdo entre as amostras com valor
médio de 7,3 para a formulacdo F1 e 7,0 para a formulacdo F2 (Tabela 2).
Resultado semelhante foi obtido por Poletto (2015), avaliando fisicoquimicamente
bolo de chocolate modificado, e Melo et al. (2017), realizando anélises fisico
quimicas em bolo de laranja, observaram valores médios de 7,05 e 7,17,
respectivamente. Tal resultado evidencia uma faixa para pH que oferece uma
condicédo favoravel para o crescimento da maioria dos microrganismos (JAY,2005;
FRANCO; LANDGRAF, 2008). Sendo assim, o recomendado é manter o bolo em
baixa temperatura e consumir em curto periodo de tempo, em até 5 dias apos a
produgdo (FRANCO; LANDGRAF, 2008; POLETTO, 2015).

Para os teores de sdlidos solUveis observou-se teores medios de 1,93 °Brix para
a formulacdo 1 e 5,5 °Brix para a formulacdo 2 (Tabela 2). Melo et al. (2017),
realizando analises fisico-quimicas de bolo de laranja, verificaram valores médios
de 2,5 °Brix. Os sélidos sollveis ddo um indicativo do teor de agucar, visto que esse
componente predomina sobre os acidos, vitaminas, pectinas sollveis e compostos
fendlicos.

Andlise sensorial

Participaram da andlise sensorial 57 pessoas, sendo que, destas, 46%
pertenciam ao sexo feminino, enquanto que 17,54 % pertenciam ao sexo masculino.
A maioria era de adolescentes, na faixa de 15-18 anos de idade (81%), sendo em
menores propor¢oes as faixas de 19-29 anos (19%).

Quando avaliado sensorialmente a cor apresentada pela formulacdo 1 (200 mL)
obteve resultados positivos como pode ser observado na figura 1 com percentual
em torno de 16% para gostei moderadamente, 42% para gostei muito e 19% para

gostei extremamente. Ja a formulacdo 2 (400 mL) foi avaliada como gostei
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moderamente por 21%, 32% para gostei muito e 26% gostaram extremamente
como o apresentado na figura 2.

Figura 1: Analise sensorial de bolo elaborado com adicéo de polpa de pitaya
vermelha (Formulagéo 1)
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Fonte: Santos et al. (2022)

Figura 2: Analise sensorial de bolo elaborado com adicdo de polpa de pitaya

vermelha (Formulagéo 2)
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Juntando as notas de 7 a 9 demonstrou uma boa avaliacdo por parte dos
avaliadores. Sendo um ponto relevante ja& que a cor era o principal objeto da
avaliacdo do estudo em que busca observar a aceitabilidade e capacidade de
coloracgdo da pitaya como corante natural. Yee e Wah (2017), estudando a aplicagéo
de p6 de pitaya vermelha como corante alimentar natural em pastilha de frutas,
observaram que a pastilha incorporada com pitaya vermelha em pd6 exibiu
propriedades antioxidantes significativamente maiores do que a pastilha em branco
(controle). E com relacdo a andlise sensorial realizada para avaliar a preferéncia do
consumidor por pastilhas incorporadas com pé de pitaya e corante sintético, a cor
da pastilha incorporada com pé de pitaya vermelha teve maior aceitacdo que a
adicionada com cor sintética.

Em estudos realizados por Fanchiotti et al. (2020), avaliando o potencial do
uso do corante de jenipapo para a elaboracdo de biscoitos amanteigados, verificou-
se também boa aceitacdo e coloracdo no produto utilizado. Isso é possivel devido o
fato dos corantes naturais proporcionam matizes suaves e conferir ao produto
aspecto natural, além de ser mais seguro, ndo carcinogénicos e biodegradaveis
(AZEREDO et al.,2016). Santana et al. (2012), desenvolvendo iogurte a base de
pitaya com 20, 30 e 40% de polpa, farinha de quinoa e sucralose como adocante
para verificacdo de caracteristicas sensoriais, verificaram que 0s iogurtes que
continham 20 e 30% de polpa ndo se diferiram entre si, mas se distanciaram do
iogurte com 40% que teve mais aceitacdo entre os testadores. Mas que no geral
obtiveram boa aceitacao sensorial e intencéo de compra.

A pitaya é rica em betalainas que é um tipo de pigmento encontrado em
alguns vegetais como a beterraba, a primavera, 0 amaranto e a quinoa, e esse
pigmento tem grande potencial para utilizagdo como corante natural por possui boa
capacidade de coloracdo em alimentos (MARTINS et al 2016; KRIGGER, 2019;
KUHN, 2021).

Uma das fontes de betalainas que ja € usada para obter corante é a beterraba
pela indlstria alimenticia, mas que a mesma possui uma desvantagem por
apresentar sabor residual com gosto e cheiro de terra conferindo aspectos
indesejaveis, que limita seu uso, principalmente em produtos lacteos e preparado de
frutas (VOLP; RENHE; STRINGUETA, 2009; KUHN, 2021). Diferentemente, a

pitaya ndo apresenta essas caracteristicas indesejaveis o0 que se torna vantajoso
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frente a beterraba. Em um estudo realizado por Rosa (2018), que avaliou o uso de
corantes naturais obtidos por liofilizacdo de uva ‘Black Magic’, beterraba e mirtilo
em substituicdo aos corantes artificiais na confeitaria, ao realizar o teste sensorial
com o corante natural extraido da beterraba, verificou que sua utilizagdo foi
invidvel pelo fato de conferir sabor acentuado de gosto de terra ao produto,
modificando dessa forma o sabor caracteristico do produto.

Nesse sentido o corante obtido da pitaya pode ter grande potencial na
aplicabilidade em alimentos como em gelatinas, sobremesas, produtos de
confeitaria, misturas secas, produtos avicolas, lacticinios e produtos cérneos
(VOLP; RENHE; STRINGUETA, 2009; MARTINS, 2016).

A coloragdo apresentada pelo bolo no presente trabalho foi de uma cor rosa,
apenas na superficie como mostra a figura 3. Mas que antes de ir ao forno
apresentou se toda rosa viva o que evidencia que nao é possivel manter a cor na
preparacdo, pois 0 corante extraido da pitaya € instavel ao pH, temperatura e luz
igualmente como todo corante natural (POLONI, LUCA, 2007). Uma possivel
solucéo é a adigdo de conservantes como 0 acido ascorbico para o prolongamento
da retencéo da cor (YEE; WAH, 2017).

Figura 3- Bolos elaborados com adicéo de polpa de pitaya em duas formulagdes 1
(200 mL) e 2 (400 mL).

Fonte: Santos et al. (2022)

Em relacdo a textura observada na formulacdo 1, verificou-se percentuais de
19% para gostei moderadamente, 37% para gostei muito e 28% para gostei
extremamente (Figura 1). J& para a formulagcdo 2 (Figura 2) a textura apresentou
percentual de 18% para gostei moderadamente, 32% para gostei muito e 42% para

gostei extremamente. Cirolini et al (2020), avaliando a aceita¢do de bolo funcional
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de beterraba, observaram que em relagéo a textura mostrou se boa avaliagdo com
percentual acima de 70 % assim como o apresentado pelo trabalho.

Em relacdo ao sabor para a formulacdo 1, observou-se percentuais de 14%
para gostei moderadamente, 30% para gostei muito e 42% para gostei
extremamente respectivamente (Figura 1). J& na formulacdo 2 o quesito sabor
obteve o percentual de 19% para a gostei moderadamente, 25% para nota gostei
muito e 42% para gostei extremamente (Figura 2). O mesmo resultado foi
apresentado por Fanchiotti et al (2020), avaliando biscoito amanteigado enriquecido
com corante natural do jenipapo (Genipa americana), verificaram que
sensorialmente o produto obteve percentual de 92,8% para as notas acima ou igual
a 7. A explicacdo por esse comportamento é o fato do corante do jenipapo nédo
caracterizar sabor ao biscoito o que pode ter favorecido a boa avaliacdo pelos
avaliadores.

Avaliando os aspectos relativos ao aroma da formulacdo 1 (Figura 1), o
percentual de avaliadores que gostaram moderadamente foi de 14%, que gostaram
muito foi de 40% e que gostaram extremamente foi de 26%. Ja para a formulacéo 2
(Figura 2) aroma observou que o 12 % para gostaram moderadamente, 33%
gostaram muito e 37% para gostaram extremamente. Dessa forma, verifica-se que o
atributo aroma néo apresentou uma diferenca marcante entre as formulagdes.

Quanto a aparéncia dos bolos, observou-se que para a formulacdo 1 (Figura 1)
o0 percentual de avaliadores que gostaram moderadamente foi de 26%, que gostaram
muito foi 35% e que gostaram extremamente foi de 18%. J& para a formulacéo 2
(Figura 2) obteve-se para a aparéncia 12 % para gostaram moderadamente, 46%
para gostaram muito e 23% para gostaram extremamente. Observa-se que a
aparéncia apresentou uma maior variacao entre as formulacdes e que a formulacao
2 foi a melhor avaliada nesse quesito. Resultado semelhante foi obtido em estudo
realizado por Antoniu; Novello; Stadler (2013), avaliando a aceitabilidade sensorial
de bolo de beterraba com adicdo de frutooligossacarideos (FOS) no qual obtiveram
aprovacdo acima de 80% para os atributos aparéncia e aroma demonstrando boa
aceitacdo dos produtos.

Com relacdo a aceitacdo global dos bolos, as formulacGes foram bem aceitas
com pouca variagdo entre os resultados. Porém, a formulacéo 2 foi mais bem aceita

com percentual de 18% nas notas de gostei moderadamente, 40% na gostei muito e
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do gostei extremamente de 32% diferente da formulacdo 1 que foi de 14% para
gostei moderadamente, 37% para gostei muito e 35% para gostei extremamente.
Zanchet (2017), avaliando a utilizagdo de farinha de casca de pitaia vermelha
(Hylocereus undatus) na substituicdo parcial de gordura em biscoito tipo cookie,
observou que os cookies tiveram boa aceitagdo global e apresentaram indices de
aceitabilidade superiores a 70%.

Dessa forma, a boa avaliagdo sensorial do bolo se deve a pitaya apresentar
uma caracteristica que favorece ainda mais seu uso para elaboracdo de produtos
alimenticios como ndo ter sabor residual e ndo provocar nenhuma alteracéo
sensorial na preparacdo. Outro atributo bastante relevante trazido pelo uso do
corante extraido da pitaya vermelha é os varios beneficios a saude diferentemente

dos artificiais que causam inimeros danos a saude.

CONCLUSAO

As duas formulacgéoes de bolo utilizando diferentes concentracGes de polpa
de pitaya vermelha obtiveram resultado satisfatério com relacao aos aspectos

sensoriais cor, aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacao global.

Concluir que a pitaya tem grande potencial para ser utilizada como corantes
naturais por ser rico em betalainas o pigmento bastante promissor para ser utilizado
pelas industrias alimenticias, como também a boa coloracao apresentada pelas

formulacoes.

No entanto é necessario ser observado questdo relativa ao armazenamento
da polpa das pitayas visto que o congelamento diminui a capacidade de colorir 0s

alimentos.

Assim, faz necessarios mais estudos para que estabilidade da polpa da pitaya
vermelha possa ser mantida favorecendo sua utilizacdo na inddstria de alimentos

em substituicdo aos corantes artificiais.
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