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1. INTRODUÇÃO 
 
Os frutos da gênero Hylocereus, conhecidos popularmente como pitaya ou 

fruta dragão, apresentam-se de diversas formas, como frutos de casca vermelha 
e polpa branca (Hylocereus undatus), fruto de casca amarela e polpa branca 
(Hylocereus megalanthus), fruto de casca vermelha e polpa vermelha (Hylocereus 
polyrhizus) (CASTRO, 2015). Estudos relacionados à pitaya de polpa vermelha 
vêm ganhando espaço, não somente devido a sua cor vermelho-púrpura e valor 
econômico, mas também como produto alimentar, devido ao seu elevado teor de 
compostos bioativos, como os ácidos fenólicos e as antocianinas, que 
apresentam grande potencial antioxidante (WYBRANIEC et al, 2002). Estes 
compostos são considerados instáveis ao meio ambiente, devido a sua 
volatilidade, sensibilidade foto-oxidativa, variação de temperatura e oxigênio; 
sendo proteção destes compostos são fundamentaias para manter sua 
bioatividade (MACDOWELL et al, 2020).  

Nos últimos anos, a poluição ambiental resultante de materiais de 
embalagem à base de petróleo tornou-se um problema mundial. Desta forma, o 
desenvolvimento de materiais que se degradam rapidamente no meio ambiente 
tem atraído atenção significativa (PIYADA et al, 2013). Dentre os polímeros 
naturalmente biodegradáveis que provém recursos renováveis, o amido é 
provavelmente o material mais promissor devido à sua disponibilidade e baixo 
custo (SAVADEKAR et al, 2012). O amido atende os requisitos de estabilidade 
térmica, interferência mínima nos alimentos, com propriedades de fusão e 
distribuição uniforme, quando utilizados para a produção de filmes (GUPTA et al, 
2010). 

 As leguminosas, como o feijão, são consumidas inteiras como alimento em 
muitas partes do mundo, devido ao seu elevado valor proteico e calórico. O amido 
é o carboidrato mais abundante no feijão, no entanto este amido não é utilizado 
industrialmente. O presente estudo, teve por objetivo a elaboração de filmes 
biodegradáveis, à base de amido de feijão incorporado com extrato de pitaya de 
polpa vermelha, a fim de avaliar sua atividade antioxidante como possível 
embalagem para alimentos.    
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2. METODOLOGIA 
 
 A pitaya de polpa vermelha foi adquirida no comércio local de Pelotas/RS. 

Para a preparação do extrato de polpa de pitaya seguiu-se a metodologia 
proposta por Rocha et al. (2007) com modificações. Pesou-se 50g de polpa de 
Pitaya vermelha, em seguida, adicionou-se 50 mL de etanol avolumado em balão 
volumétrico de 100 mL. Após esta etapa, a amostra foi homogeneizada e mantida 
sobre agitação durante 1h em agitador magnético e então centrifugada durante 5 
min a 5000 rpm. Na sequência, a solução foi rotaevaporada até total volatilização 
do solvente. Por fim, a solução foi congelada e liofilizada para posterior analises e 
incorporação nos filmes. Os filmes foram elaborados pela técnica de casting 
segundo metodologia proposta por Castro (2015), onde foram adicionados 3g de 
amido de feijão, 9g de glicerol, 100 mL de água destilada e as concentrações de 
0,5%, 0,75% e 1% (p/p) de extrato seco de Pitaya em relação ao peso de glicerol 
utilizado. A solução foi aquecida em banho maria a 90° C com agitação por 30 
min para ocorrer a gelatinização do amido. A solução filmogênica foi 
homogeneizada em ultraturrax a 1000 rpm por 5 min. A solução foi vertida em 
placas de petri (20g) e levada para estufa com circulação de ar a 40° C durante 
16h. Uma solução filmogênica controle foi elaborada sem a adição de extrato.  A 
atividade antioxidante dos filmes e do extrato foram medidos frente ao radical 
ABTS e os resultados foram expressos em porcentagem de inibição. 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
Na Tabela 1 são apresentados os valores referentes à porcentagem de 

inibição frete ao radical ABTS dos filmes de amido de feijão adicionados de 
extrato de pitaya, bem como do extrato utilizado. 

 
Tabela 1- Percentual de inibição do radical ABTS dos filmes adicionados de 

extrato de pitaya. 

Concentração de Extrato (p/p) Percentual de inibição (%) 

0%* 0 
Extrato 5,70 ± 0,01 
0,5% 1,85 ± 0,01 

0,75% 4,10 ± 0,04 
1% 3,29 ± 0,01 

Resultados expressos em médias (n=3) ± desvio padrão. *amostra controle, 
sem adição de extrato. 

 
Todos os filmes adicionados de extrato de pitaya apresentaram uma 

significativa atividade antioxidante. Os filmes apresentaram crescente inibição 
frente ao radical ABTS, o que se correlaciona com o aumento na adição de 
extrato, para os filmes adicionados de 0,5% e 0,75%. Em contrapartida, os filmes 
contendo 1% de extrato de Pitaya, apresentou uma diminuição em sua atividade 
antioxidante. RAMOS et al. (2014) e MENZEL et al. (2020), relataram algo 
semelhante em seus trabalhos, onde foi atribuído tal diminuição em sua atividade 
antioxidante à degradação parcial e/ou evaporação dos compostos durante seu 
processamento, como durante o desenvolvimento ou secagem dos filmes. Desta 
forma, pode-se afirmar que os compostos bioativos volatilizaram durante seu 
processamento, demonstrando uma capacidade de migração. A volatilização dos 
compostos antioxidantes é desejável para embalagens de alimentos, pois 
promove sua migração para a superfície do polímero (WESSLING et al, 2001). A 



 

 

interação entre embalagem e alimento torna-se interessante quando esta 
apresenta atividade antioxidante, pois essas trocas melhoram a vida útil do 
produto (RAMOS et al, 2014). 

 
4. CONCLUSÕES 
 
A adição de extrato de pitaya em filmes biodegradáveis de amido de feijão 

apresentou boa atividade antioxidante. Porém, estudos futuros devem ser 
realizados, como análises mecânicas dos filmes, e a aplicação como embalagem 
ativa em alimentos a fim de comprovar a eficácia do extrato “in situ”. 
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