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O consumo brasileiro de sorvetes aumentou com o passar dos anos, mas
ainda ha como crescer em comparagcao a outros paises europeus. A cor € uma das
principais caracteristicas sensoriais, a qual estd diretamente relacionada a
gualidade do alimento. Sendo assim, o uso de corantes extraidos de fontes
vegetais € uma tendéncia atual. As betalainas podem ser retiradas de raizes
cascas e polpas de frutos. Neste trabalho foi utilizado a pitaya Hylocereus
polyrhizus para a obtencao do extrato da casca. A betalaina extraida da casca da
pitaya é estavel em pH entre 4 e 6, a temperatura de 4°C, podendo ser utilizadas
como corantes em sorvetes. Portanto, este trabalho teve como objetivo a aplicacao
do extrato liquido da casca de pitaya em sorvete sabor morango, processado com
trés concentracdes e comparadas entre si. Os sorvetes elaborados foram
submetidos as analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais, a fim de
caracterizar e avaliar sua aceitacao por parte dos provadores. Os resultados
obtidos foram submetidos a tratamento estatistico através da analise de variancia
(ANOVA) e as médias comparadas por meio do teste de Tukey, em 5% de
significancia, havendo diferenca significativa nos parametros sélidos totais, pH e
cor. O rendimento alcancado nas amostras de sorvete variou de 50,00 a 69,49%, o
qual se encontra de acordo com o rendimento esperado para sorvete produzido de
forma descontinua (50,00 a 80,00%). As amostras apresentaram valores
semelhantes para os parametros fisico-quimicos quando comparados a resultados
publicados na literatura. A amostra com maior concentracao de corante (C) obteve
notas mais elevadas na avaliacao sensorial, bem como a intencao de compra
positiva (76,6%). Conclui-se que a adicao do extrato liguido da casca da pitaya
influencia as caracteristicas fisico-quimicas do sorvete, mas nao impede sua
producao, podendo ser utilizada de forma eficaz para obtencao de corante a fim de
substituir os corantes artificiais ja utilizados na indudstria.
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