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CARACTERIZACAO QUIMICA DE FRUTOS DE PITAIA HYLOCEREUS UNDATUS
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1. INTRODUCAO

A pitaia é um fruto pertencente a familia Cactaceae, oriundo da América e sua
origem sao as florestas tropicais do México, Costa Rica, Colémbia, Venezuela,
Uruguai, Panama e Brasil. Possui como principais espécies comerciais a de casca
vermelha e polpa branca ou polpa vermelha, dependendo da espécie, a espécie
Hylocereus é mais comumente encontrada no México, Guatemala, Costa rica e El
Salvador e a a pitaia de casca amarelada e polpa branca (Selenicereus megalanthus),
encontrada na Colémbia e Equador. Sdo conhecidas diversas espécies, agrupadas
em quatro géneros principais: Stonecereus, Cereus, Selenicereus e Hylocereus
(ESQUIVEL et al., 2007), as espécies que mais se destacam e sao comercializadas
sao H. polyrhizus, pitaia da casca e polpa vermelha e a H.undatus, pitaia vermelha
com polpa branca.

De acordo com Santana et al. (2015) apesar do pouco conhecimento do fruto pela
populacao, a pitaia apresenta inUmeras propriedades benéficas a saude, como por
exemplo, auxilio no combate ao cancer de colon, gastrites, reducdo da presséao arterial
e diabetes. Sendo assim, a fruta tem sido de grande interesse para estudos voltados
a industria farmacéutica e cosmética (CATUXO & COSTA, 2019).

Pesquisas de variagcdes nas caracteristicas fisico-quimicas pés-colheita de frutos de
pitaia afirmam que a vida util (tempo de comercializagéo) do fruto podera ser de até
10 dias (HOA et al.,2006)

A comercializacao e cultivo da pitaia no Brasil ainda é precoce. Segundo dados do
Programa Brasileiro de Modernizagcdo do Mercado Hortigranjeiro, a comercializacao
da pitaia no pais teve inicio em 2005, sendo que a partir dai a oferta do produto
cresceu rapidamente ano a ano, alcangando aproximadamente 953.093 kg em 2018,
sendo que o estado de Sao Paulo € o que mais de destaca tanto pelo cultivo, quanto
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pelo volume comercializado, seguido do Rio Grande do Sul, Minas gerais e Parana
(PROHORT, 2019).

Baseando-se no potencial bioativo do fruto e na importancia da caracterizacao, para
melhor conhecimento dos aspetos quimicos do fruto, o objetivo do trabalho é
determinar as caracteristicas fisico-quimicas da pitaia.

2. METODOLOGIA

2.1 Amostras

Neste estudo foram utilizados frutos de pitaia de casca vermelha e polpa branca,
comercializados na cidade de Pelotas-RS, os quais foram escolhidos com base no
estadio de maturacdo maduro. As amostras foram transportadas para o laboratorio de
Oleos e Gorduras da UFPel, em embalagens de espuma de poliestireno, com o intuito
de reduzir possiveis danos fisicos e mecéanicos aos frutos. Apoés, as frutas foram
higienizadas com H20 destilada e solugéo de hipoclorito de sodio (10%p/v).

2.2 Andlises Fisico-Quimicas dos frutos

No presente estudo, foram determinados os parametros de acidez, pH, cinzas e
proteina das amostras de pitaia. As metodologias para a quantificacao de acidez, pH,
cinzas e proteina foram fundamentadas nos métodos propostos por Zambiazi (2011),
com algumas modificacdes. Os dados estdo apresentados como média +desvio-
padréo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra os dados obtidos no presente trabalho. A determinacéo da acidez
de amostras alimenticia consiste em determinar a concentracao de todos os acidos
presentes na amostra, tanto ionizados ou nao-ionizados. Estes estdo relacionados
com caracteristicas sensoriais dos alimentos, como odor, sabor e cor, assim como na
estabilidade do alimento e/ou produto alimenticio (ZAMBIAZI, 2010). As amostras de
pitaia analisadas apresentaram um teor de acidez de 1,03 g/100g amostra.
CORDEIRO et al. (2015) obtiveram resultados de acidez 0,29 mg de acido malico/
100ml de suco.

Tabela 1. Analise da composicao quimica da pitaia

Acidez (%) pH Cinza (%) Proteina
1,03+0,31 5,34+0,01 0,49+0,01 4,08+1,00
*Os dados estédo apresentados como média + desvio padréo

A determinacdo do pH de amostras alimenticias esta relacionada com varios
processos dentro da tecnologia de alimentos, como a definicdo do tratamento térmico
mais adequado para aquele alimento ou produto especifico (ZAMBIAZI, 2010). As
amostras de pitaia apresentaram um pH de 5,34, de acordo com ZAMBIAZI (2010)
este valor de pH indica leve acidez dos frutos. Os valores obtidos no presente trabalho
foram superiores, sendo os valores de 4,67 a 4,81 encontrados por FERNANDES et
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al. (2017). Existem varios fatores que podem causar essa diferenca entre os valores
de pH, como sazonalidade da planta, periodo de colheita, estddio de maturacao e
caracteristicas intrinsecas da planta, como cor de casca e polpa.

O contetdo em cinzas em uma amostra alimenticia representa o contetdo total de
minerais, podendo, portanto, ser utilizado como medida geral da qualidade e
frequentemente é utilizado como critério na identificacdo de alimentos. O contetdo de
cinzas se torna importante para os alimentos ricos em certos minerais, o que implica
em seu valor nutricional (ZAMBIAZI, 2010).

Os teores de cinzas encontrados nas amostras deste estudo foram 0,49 g/100g
amostra. O teor de proteinas da amostra de pitaia foi de 4,08 g/100g amostra, ABREU
et al. (2012) quantificaram proteina em amostras de pitaia vermelha de polpa branca
e encontraram valores de 1,06 + 0,08 g/100g amostra. Como comentado
anteriormente, a comparagdo de grandezas fisico-quimicas de frutos de diferentes
origens é complicada, pois as caracteristicas quimicas dos frutos sdo diretamente
afetadas por fatores como periodo de colheita, quantidade de chuva, hora da colheita,
estadio de maturacéo do fruto, caracteristicas do solo etc. (CHITARRA & CHITARRA,
2009).

Mais estudos serdo realizados com o intuito de complementar os dados sobre os
frutos de pitaia comercializados na regido de Pelotas, porém dados da literatura
(ABREU et al., 2012; Dias,2016; KIM et al., 2011) corroboram com os dados
encontrados nesse estudo, no que diz respeito a proporcdo dos macronutrientes no
fruto de pitaia. Na composi¢do quimica da pitaia, o principal componente é a agua,
seguida dos carboidratos e depois das proteinas ou substancias nitrogenadas. Os
lipidios séo 0s macronutrientes que aparecem em menor quantidade.

4. CONCLUSOES

Diante das andlises realizadas foram determinadas caracteristicas quimicas do fruto
de pitaia de amostras comercializadas na regido de Pelotas- RS. Os dados obtidos
contribuem para agregar ainda mais conhecimento sobre o préprio fruto e suas
caracteristicas ainda pouco conhecidas pela populacéo.
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