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1. INTRODUCAO

O consumo de frutas tem se tornado cada vez mais importante na nutricdo
humana, devido a grande quantidade de nutrientes e aos efeitos pontencialmente
benéficos a saude (FELICIANO et al., 2010). Porém, durante o processamento,
varias partes de frutas e vegetais , como casca, talos, sementes e polpa, séo
removidas, o que resulta em consideraveis perdas nutricionais, pois estas partes
contém uma variedade de substancias bioativas (AYALAZAVALA et al., 2010).

A obtencao de extrato e 6leos essenciais de diferentes partes das plantas, é
uma alternativa para promover o aproveitamento integral de frutas e vegetais e,
consequentemente reduzir o desperdicio de alimentos. Varios estudos sao
realizados visando a obtencao e avaliagdo do potencial biolégico de extratos de
frutos (MEDINA et al., 2011; SINDI et al., 2014; SUI et al., 2014). Entre os frutos
gue vém chamando atencdo dos pesquisadores atualmente, pode-se destacar a
pitaia (Hylocerus undatus).

A pitaia (H.undatus) pertence a familia Cactaceae e € originaria da América
Latina e do Oeste da india. Este fruto tornou-se conhecido no Brasil devido ao alto
teor de fibras e compostos antioxidantes da polpa. Alguns estudos evidenciam que
as cascas desse fruto possuem propriedades funcionais (Netzel el al., 2015; Strack
et al., 2013; Tesoriere el al., 2004). De acordo com Britton & Rose (2016), extratos de
pitaia possuem potencial para utilizacdo como antioxidade naturais.

Tendo em vista o potencial biolégico do fruto e o crescente interesse em
reduzir o desperdicio advindo da frulticultura, o objetivo do presente trabalho é
avaliar o processo de obtencao de compostos bioativos da casca de pitaia, através
da utilizac&o de ultrassom.

2. METODOLOGIA

2.1 Obtencdo da amostra

Os frutos de pitaia foram obtidos no comércio local da cidade de Pelotas-RS,
no més de abril de 2019. Estes foram transportados até o Laboratério de Oleos e
Gorduras, da Universidade Federal de Pelotas, em caixa termica de isopor.

2.2 Preparo da amostra

As amostra foram lavadas com agua destilada e higienizadas com solucéo de
hipoclorido de sédio (10% p/v). Logo apoés a limpeza, os frutos foram fracionados
manualmente em duas partes: casca e polpa mais semente.

As cascas foram secas em estufas com circulcdo de ar (Thoth), na
temperatura de 40°C por 36h e apos este tempo, as amostras foram moidas em
moinho de facas (ABC Labor) e armazenadas em ultra freezer (- 80 °C).
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2.3 Extracao assistida por ultrassom

Os extratos da casca de pitaia foram preparados na proporgéo 1:10 (p/v)
utilizando solucao etandlica (80% v/v) como solvente. O processo de extracao foi
realizado em um banho de ultrassom (UNIQUE®, modelo USC1800), operando
com frequéncia de 40_KHz, durante uma hora, na temperatura de 60 °C. As
condi¢des utilizadas foram baseadas em estudos prévios de nosso grupo de
pesquisa. Apds a extracao, o solvente foi eliminado por rotaevaporacao seguida de
liofilizac&o (Liotop).

2.4 Determinacao de teor dos compostos fendlicos

A determinacao dos compostos fendlicos totais foi realizada de acordo com a
medodologia proposta por Singleton & Rossi (1965), com algumas modificacdes.
Para a quantificacédo, foi utilizada uma curva de acido galico em concentracfes de
10 a 500 pg.mL 1. O teor de compostos fendlicos totais foi expresso em miligramas
de equivalentes de acido galico/ grama de amostra (mg EAG. g ).

A obtencdo dos extratos e a analise do teor de compostos fenélicos foram
realizadas, com no minimo, trés repeticbes em duplicata. E os dados estdo
apresentados como média + desvio padrao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O extrato da casca de pitaia apresentou um teor de compostos fendlicos totais
de 461,92 + 0,12 mg EAG. g 1. Os compostos fendlicos séo estruturas quimicas,
presente em vegetais e, incluem o grupos dos flavonoides, os &cidos fondlicos,
estibenos, cumarinas e os taninos.

A pitaia apresenta um cultivo promissor e é procurada nao sO pelo seu
exotismo, como também pelas suas caracteristicas sensoriais, nutricionais e
funcionais. Os compostos bioativos presentes na pitaia, tanto na polpa como na
casca, tém sido estudados devido ao seu potecial na prevencdo de doencas,
principalmente as relacionadas ao extresse oxidativo, como as cardiovasculares o
diabetes, o cancer e as doencas inflamatorias (ADNAN; OSMAN; HAMID, 2011;
COSTA, 2012; KIM el al., 2011).

Em um trabalho de 2016, Dias encontrou um teor de 6,8 mg EAG/g amostra
para a polpa de pitaia branca liofilizada. Previamente a este trabalho, Kin et al.
(2011) encontraram valores de 3,52 mgEAG/g amostra. A partir destes dados, fica
evidente a eficiéncia do processo de extragdo com frutos e seus co-produtos, com
o intuito de concentrar compostos bioativos. E importante salientar que diferentes
resultados encontrados, para um mesmo parametro, de um mesmo fruto, podem
estar relacionados com diferencas na origem da matéria-prima, partes diferentes
da planta (a concentracédo de compostos fenolicos varia de acordo com a parte da
planta), da época de colheita do fruto, do grau de maturagéo, clima, entre outros.

4, CONCLUSOES

A obtencdo do extrato da casca de pitaia utilizando ultrassom demontrou
resultados promissores, confirmados pelo teor significativo de compostos fendlicos
totais encontrados no extrato. Mais estudos serdo realizados, com o objetivo de
estender os estudos sobre potencial bioativos dos extratos.
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