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Resumo

LESSA, Filipe de Oliveira. Caracterizacdo e avaliacdo sensorial de frutos de
pitaya (Hylocereus spp.) 2019. 51f. Dissertacdo (Mestrado em Agronomia) -
Programa de PO6s-Graduacdo em Agronomia, Faculdade de Agronomia Eliseu
Maciel, Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, 2019.

O aumento no consumo mundial de frutos exéticos favorece o cultivo da pitaya,
visando impulsionar a cultura, o conhecimento das caracteristicas e aceitabilidade
do fruto sdo ferramentas que possibilitam explorar suas potencialidades. Neste
contexto, este trabalho foi dividido em dois capitulos; o primeiro buscou-se
caracterizar e o segundo identificar preferéncias e aceitabilidade de frutos de
Hylocereus undatus (pitaya vermelha e polpa branca) e frutos de Hylocereus
costaricensis (pitaya vermelha de polpa Pink). No primeiro capitulo, o objetivo foi
avaliar os parametros fisicos, fisico-quimicos e fitoquimicos de frutos de pitaya de
polpa branca e vermelha produzidas no estado do Rio Grande do Sul. O
delineamento experimental foi completamente casualizado, com cinco repeticdes,
sendo que para as avaliacdes fisicas, 0 esquema foi unifatorial, entretanto, para as
avaliacdes fisico-quimicas e fitoquimicas o esquema foi bifatorial, onde além de
espécie, também foi testada a por¢cdo do fruto. Conclui-se que frutos oriundos da
espécie H. wundatus (polpa branca) obtiveram maior comprimento e
consequentemente, maior massa fresca de casca, para os parametros fisicos. Frutos
de H. costaricensis (polpa vermelha) foram responsaveis pelos maiores teores de
fendis e antocianinas totais, o que resultou em elevada capacidade antioxidante
nestes frutos em relacdo aos de polpa branca. No segundo capitulo, o objetivo do
trabalho foi avaliar os parametros sensoriais e aceitabilidade de frutos de pitaya de
polpa branca e polpa vermelha produzidas no estado do Rio Grande do Sul. Para as
avaliacbes sensoriais o0 delineamento foi inteiramente casualizado em esquema
unifatorial, em que o fator de tratamento foi composto pela espécie com dois niveis
H. undatus e H. costaricensis. Para caracterizar o perfil dos julgadores, o
guestionario foi composto de questdes estruturadas agrupadas em quatro grupos,
variaveis sociodemograficas, consumo de frutas, informacdes sobre pitaya e
intencdo de compra. Para a avaliagdo sensorial, os julgadores avaliaram os atributos
cor, aroma, docura, acidez, sabor e aceitacdo global, usando uma escala hedonica
de nove pontos. Quanto aos resultados obtidos, os frutos de pitaya da espécie H.
costaricensis, com casca vermelha e polpa vermelha (Pink), obtiveram maior
aceitacao pelos julgadores.

Palavras Chave: Dragon Fruit; Fitoquimica; Fisico-quimica.



Abstract

LESSA, Filipe de Oliveira. Characterization and sensory evaluation of fruits of
pitaya (Hylocereus spp.) 2019. 51f. Dissertation (Master in Agronomy) -
Postgraduate Program in Agronomy, Faculty of Agronomy Eliseu Maciel, Federal
University of Pelotas, Pelotas, 2019

The increase in the world consumption of exotic fruits favors the cultivation of pitaya,
aiming to boost the culture, the knowledge of the characteristics and acceptability of
the fruit are tools that allow to explore its potentialities. In this context, this work was
divided into two chapters; the first was to characterize and the second to identify
preferences and acceptability of Hylocereus Undatus fruits (red pitaya and white
pulp) and fruits of Hylocereus Costaricensis (Pink pitaya red pitaya). In the first
chapter, the objective was to evaluate the physical, physicochemical and
phytochemical parameters of pitaya fruits of white and red pulp produced in the state
of Rio Grande do Sul. The experimental design was completely randomized, with five
replications. physical, the scheme was unifatorial, however, for the physico-chemical
and phytochemical evaluations the scheme was bifatorial, where in addition to
species, the fruit portion was also tested. It was concluded that fruits from the H.
undatus species (white pulp) obtained a longer length and, consequently, a larger
fresh hull mass, for the physical parameters. Fruits of H. costaricensis (red pulp)
were responsible for the highest total phenol and anthocyanin contents, which
resulted in a high antioxidant capacity in these fruits compared to white pulp. In the
second objective, the objective of this work was to evaluate the sensory parameters
and acceptability of pitaya fruits of white pulp and red pulp produced in the state of
Rio Grande do Sul. For the sensorial evaluations the design was completely
randomized in a uniforms scheme, in which the factor of treatment was composed of
the species with two levels H. undatus and H. costaricensis. To characterize the
profile of the judges, the questionnaire was composed of structured questions
grouped into four groups, sociodemographic variables, fruit consumption, pitaya
information and purchase intention. For the sensorial evaluation, the judges
evaluated the attributes color, aroma, sweetness, acidity, flavor and global
acceptance, using a hedonic scale of nine points. Regarding the results obtained, the
fruits of pitaya of the species H. costaricensis, with red peel and red pulp (Pink),
obtained greater acceptance by the judges.

Keywords: Dragon Fruit; Phytochemistry; Physicochemical
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1. Introducéo

A produgdo mundial de frutas torna-se cada vez mais expressiva
economicamente, apresentando crescimento continuo. No triénio 89/91 foram
colhidas 420,0 milhdes de toneladas. Em 1996 ultrapassou 500,0 milhdes de
toneladas, o ultimo dado do volume de frutas colhidas no mundo, no ano de 2014
colheu-se um volume de 830,4 milhGes de toneladas (SEAB/DERAL, 2017).

Os maiores produtores mundiais de frutas sdo China, india e Brasil, com
250,9; 89,9 e 40,2 milhdes de toneladas colhidas em 2014, respectivamente. No
Brasil, a producdo de frutas ocupa cerca de 2,6 milhdes de hectares e esta
concentrada principalmente em pequenas e médias propriedades, empregando
aproximadamente 27% da méo de obra agricola (SEAB/DERAL, 2015; TREICHEL et
al., 2016).

De acordo com Silva (2014) o Brasil apresenta uma das maiores diversidades
de espécies frutiferas do mundo em funcdo da ampla extenséo territorial, variedade
de clima e solo, o que possibilita boas condi¢cbes ecoldgicas para o desenvolvimento
de novas opcdes de cultivo e comercializagcdo. Entre as principais frutiferas
produzidas no Brasil podemos destacar a laranja e a banana que sé&o,
respectivamente, as mais representativas, considerando a area plantada e o volume
de frutos colhidos em toneladas (TREICHEL et al., 2016).

No entanto, o mercado de frutas exoticas tem despertado interesse em
consumidores e produtores de todo o mundo, sendo a Pitaya mundialmente
conhecida como “Fruta do Dragdo” uma fruta rastica pertencente a familia
Cactaceae e ao género Hylocereus, que apresenta grande potencial (LONE et al.,
2014). Mesmo sendo encontrada vegetando naturalmente em muitas regides do
México, seu cultivo comercial no pais de origem também € muito recente,
ocorrendo ha pouco mais de duas décadas (MARTINEZ HERNANDEZ., 2013).

A comercializacdo de pitaya no CEAGESP, um dos principais centros de
distribuicdo de frutos do pais, apresentou um aumento de mais de 250% entre os

anos de 2007 a 2012 atingindo a marca anual de aproximadamente 300 toneladas,
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em 2017 a venda superou 600 toneladas, sendo o municipio de Farroupilha -RS um
dos trés principais fornecedores desta exotica fruta (CEAGESP, 2019;SIEM, 2013).

A familia Cactaceae possui cerca de 120 géneros distribuidos quase
exclusivamente nas Américas, onde cerca de 35 espécies expressam potencial para
cultivo comercial com finalidade de alimentacéo, principalmente as pertencentes aos
géneros Hylocereus, Selenicereus, Cereus, Leptocereus, Escontria, Myrtilloactos,
Stenocereus e Opuntia (MIZRAHI et al. 1997; ZAPPI et al., 2007).

As espécies da familia Cactaceae, possivelmente sédo originarias da América
do Norte, Central e do Sul, essas plantas séo capazes de tolerar seca, calor, solo
pobre e o frio, sendo totalmente adaptaveis foram amplamente distribuidas em
zonas costeiras de montanhas e florestas tropicais (LUDERS; MC MAHON, 2006).
Esta abrangéncia da familia foi possivel devido a modificacbes estruturais
apresentadas por essas plantas, como a redu¢&o ou auséncia de folhas, caule para
armazenamento de agua, superficies recobertas com ceras naturais e a abertura
noturna dos estbmatos para a absorcao de dioxido de carbono (MARENCO; LOPES,
2011).

O género Hylocereus é um cacto americano, apresenta habito variado e
encontra-se amplamente distribuido desde a Costa da Flérida até o Brasil, a planta é
reconhecida mundialmente devido apresentar grandes flores (Figura 1), perfumadas
e noturnas, o fruto tem diversas nomenclaturas, prevalecendo mundialmente
pitahaia ou pitaya ou fruta do dragdo (LUDERS; MC MAHON, 2006; ORTIZ et al.,
2012). O termo pitaya, tem origem da palavra pitahaya, pertencente a familia
linguistica arahuaca, do idioma Taino, civilizacdo pré-colombiana que habitava
algumas ilhas da Ameérica Central, e significa fruta escamosa, (MERRIAM-
WEBSTER, 2014; SILVA, 2014).

O fruto da pitaya € uma baga de tamanho médio, formato globuloso e
subglobuloso, ainda imatura apresenta coloracdo externa verde (Figura 1), quando
madura amarela ou vermelha. O fruto é coberto por bracteas, sendo que em
algumas espécies espinhos sdo presentes em sua casca (NERD; MIZRAHI 1999).
Existem grupos de pitaya de expressivo valor comercial, onde podemos citar a
Hylocereus undatus (Haw., 1830) Britton & Rose (1918), de casca vermelha / polpa
branca e Hylocereus costaricensis (Weber, 1902) Britton & Rose (1909), de casca
vermelha / polpa vermelha (pink) (GALVAO, 2015).
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Hylocereus undatus possui caule longo e verde, apresenta grandes flores,
perianto externo segmentado de coloracdo verde-amarelado e perianto interno
segmentado de cor branca. Os frutos sdo de coloracdo rosa e avermelhados,
cobertos de escamas folidceas vermelhas com margem esverdeada, pesando de
300 a 800 gramas, com comprimento de 15 a 22 centimetros, apresentando polpa
esbranquicada com elevado numero de sementes pequenas e negras (LE BELLEC
et al., 2006).

Hylocereus costaricensis € considerado o0 mais vigoroso do género,
apresentam ramos esbranquicados, flores grandes com perianto externo
segmentado e estigma com l6bulos amarelados. Os frutos sdo de coloracao
vermelha e formato ovoide, com peso de 250 a 600 gramas e diametro de 10 a 15
centimetros coberto por escamas foliaceas. A polpa é vermelha com grande niumero
de sementes pequenas e negras (VAILLANT et al., 2005).

Figura 1- A- Casca interna e externa e polpa de frutos de Hylocereus undatus B- Casca interna e

externa e polpa de frutos de Hylocereus costaricensis. UFPel, Capéo do Ledo — RS (LESSA, 2018)

A planta de pitaya é perene, com habito de crescimento epifito e com raizes

fibrosas e adventicias, caule do tipo cladddio de formato triangular com pequenos
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espinhos, a flor € hermafrodita, de coloragéo branca, com antese noturna (CANTO et
al., 1993)

L - N
Figura 2- A- Flor de Hylocereus polinizada B- Estadio inicial de formacdo do fruto de
Hylocereus, Novo Hamburgo-Rs, (LESSA, 2018)

Devido as mudancas climaticas e a crescente falta de agua que vem
ocorrendo no mundo, 0os cactos com sua habilidade em se desenvolver e produzirem
em condicdes adversas e de limitacdo hidrica, tornam-se um novo recurso alimentar
de importancia significativa (MIZRAHI et al., 2002).

De acordo com Martins (2017) o fruto de pitaya vem demonstrando crescente
consumo, sendo apreciado in natura, processado em geleias, sucos, sorvetes ou
doces. Estudar sua composi¢cdo quimica, considerando a possibilidade de uso na
industria de alimentos ou na elaboracdo de novos produtos torna-se um fator de
fundamental importancia, (BAHIA et al., 2010). Determinar caracteristicas fisicas
possibilita planejamento para armazenamento, comercializacdo e manuseio, sendo
fatores como tamanho do fruto, consisténcia, espessura, forma e coloracao da casca
um conjunto de atributos de aparéncia externa que influenciam diretamente na
aceitabilidade do fruto pelos consumidores (COSTA et al., 2004).

Andlises, fisico-quimicas, fitoquimicas e sensoriais, sdo ferramentas basicas
gue orientam toda a cadeia produtiva, possibilitando identificar preferéncias e

formular novos produtos. No entanto, a escassez dessas informacgdes implica no n&o
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conhecimento das potencialidades, talvez inibindo uma maior expansao da cultura.
Desse modo a realizagdo da presente pesquisa teve como objetivo determinar as
caracteristicas fisico-quimicas, fitoquimicas, sensoriais e de aceitabilidade de frutos
Hylocereus undatus e Hylocereus costaricensis produzidas no estado do Rio Grande
do Sul.



2. CAPITULO 1 Parametros fisico-quimicos e fitoquimicos de frutos de pitaya
de polpa branca e vermelha

2.1. Introducéo

A producdo mundial de frutas tropicais encontra-se em expansdo, sendo a
América Latina um importante polo. Na America do Sul as frutiferas de clima tropical
sdo cultivadas em ampla escala, os frutos possuem valor econémico atrativo,
havendo plantios comerciais em paises como Argentina, Brasil, Equador, Uruguai,
entre outros (CRISOSTOMO et al., 2009).

O agronegocio brasileiro tem a fruticultura como um setor de destaque,
tornando-se representativo através de uma grande variedade de culturas produzidas
em diversos climas de todo territorio nacional. O setor gera oportunidades e
conquista resultados expressivos, expondo o Brasil como terceiro maior produtor
mundial de frutas, superado apenas pela China e india (SEBRAE, 2015). De acordo
com Confederacdo da Agricultura e Pecuéria do Brasil, CNA (2017), o segmento
gera, aproximadamente, 5,6 milhdes de empregos, em plantacbes que cobrem mais
de dois milhGes de hectares, distribuidos em varios estados e polos de producéo no
pais.

A busca por culturas alternativas por parte dos produtores rurais e por frutas
exoticas que proporcionem beneficios a salude pelos consumidores, tornam a pitaya
uma cultura com mercado favorecido e elevado potencial econémico e agronémico
inclusa ao grupo de frutiferas tropicais consideradas promissoras (Le Bellec et al.,
2006; SILVA et al., 2006; YAH et al., 2008).

Esta cactacea apresenta diversos usos, tanto os frutos quanto os cladodios e
flores podem ser consumidos, na alimentacdo humana ou alimentacdo animal,
sendo que a cultura também apresenta importancia ornamental, devido ao exotismo
dos frutos beleza das flores, e consequentemente devido aos seus espinhos, a
planta pode ser usada como cercas-vivas (SILVA, 2014).

No Brasil, 0 consumo de pitaya esta crescendo. Além do consumo in natura,

podemos encontra-la na utilizacdo em pratos e arranjos decorativos, processa-la na
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forma de geleias, sucos, sorvetes e doces, bem como na indastria de cosméticos,
farmacéutica e veterinaria, tornando-se um mercado que desperta interesse de
produtores, tendo em vista uma crescente demanda em suas diversas aplicagdes.
(DONADIO, 2009; MOLINA et al., 2009).

A determinacdo de caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos apresenta
grande importancia para determinacdo de praticas pos-colheita e sua
comercializacdo (COSTA et al., 2004). Entretanto condi¢cdes edafoclimaticas, tratos
culturais, época de colheita, constituicdo genética, estadio de maturacdo e
tratamento pds-colheita, séo fatores diretamente influenciaveis nestas caracteristicas
(FAGUNDES; YAMANISHI, 2001).

Entre todos os parametros da caracterizagdo quimica, a acidez e os solidos
soluveis a sdo as variaveis que mais interessam a industria de processamento de
frutos. O teor de solidos soluveis totais, expresso em °brix € uma medida indireta do
teor de acucares do fruto e a relacédo solidos soluveis totais e acidez total titulavel
tem sido associados ao estadio de maturidade fisiologica dos frutos (SEYMOUR et
al., 1993). Sendo a relacdo SST/ AT (ratio) € uma das formas mais indicadas de
avaliacdo de sabor, sendo mais representativa que a medicao isolada de agucares e
de acidez (PINTO et al.,2003)

Da caracterizacdo fisica, € importante ressaltar que quando comparado a
outras cactaceas, a pitaya apresenta grande quantidade de polpa, sendo esta uma
caracteristica interessante tanto para 0 consumo in natura como para o
processamento do produto (CORDEIRO et al.,, 2015). Outro importante atributo
fisico, € o tamanho do fruto, que de forma intrinseca esta associado pelo consumidor
ao um fruto saudavel com caracteristicas sensoriais e nutricionais desejadas
(CHITARRA; CHITARRA, 1990).

A modificacdo no habito alimentar dos brasileiros, devido a conscientizacéo
da necessidade de se obter melhor qualidade de vida pela alimentacdo saudavel,
estd impulsionando o mercado de frutos, principalmente os que apresentam
propriedades nutracéuticas comprovadas, como é o0 caso da pitaya, rica em
polifendis e com elevado potencial antioxidante (ASMAH et. al 2008; FARIAS et al.,
2014).

Segundo Mokbel (2006) diversos estudos tém mencionado as propriedades
antioxidantes dos sucos de frutas e polpas de frutas comestiveis. Sendo que

pesquisas vém sendo conduzidas no intuito de investigar a presenca de compostos
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com atividade antioxidante em frutos da pitaya, (MAHATTANATAWEE, 2006). Wu et.
al (2006) verificaram conteudos fendlicos de polpa e casca da pitaya, expondo
ambas partes como ricas em polifendis e boas fontes de antioxidantes.

Nesse contexto, o objetivo do trabalho foi avaliar os parametros fisicos, fisico-
quimicos e fitoquimicos de frutos de pitaya de polpa branca e vermelha produzidas

no estado do Rio Grande do Sul.

2.2. Material e Métodos

Os frutos de pitaya utilizados no experimento foram provenientes de pomar
comercial, com dois anos de formacdo, implantado através de propagacéo
vegetativa com plantas das espécies H. undatus, de casca vermelha e polpa branca
e H. costaricensis, de casca vermelha e polpa vermelha (Pink), cultivadas na
mesorregido Metropolitana de Porto Alegre do Rio Grande do Sul (RS), no municipio
de Novo Hamburgo (29°46'41,97”’S, 51°03’21,09°0 e 83 metros de altitude), RS,
Brasil (Figura 3). O clima da regido conforme a classificacdo de Koéppen e Geiger
(1928) é do tipo Cfa, subtropical umido e o solo € classificado como Cambissolo
Haplico Eutrofico (EMBRAPA, 2006). O experimento foi conduzido na safra agricola
de 2016/17, com temperatura média anual minima e maxima de 15,7 e 25,3°C,
respectivamente, e precipitacao total de 1.472,1mm (INMET, 2018).

O delineamento experimental adotado foi completamente casualizado em
esquema fatorial, com cinco repeticbes (frutos). Para as avaliacGes fisicas, o
esquema foi unifatorial, em que o fator de tratamento foi composto pela espécie com
dois niveis (casca vermelha / polpa branca (H. undatus) e casca vermelha / polpa
vermelha - pink (H. costaricensis)). Entretanto, para as avali¢cdes fisico-quimicas e
fitoquimicas o esquema foi bifatorial, além de espécie, também foi testada a porcao
do fruto, com trés niveis (basal, mediana e apical).

As plantas desse pomar estdo conduzidas com tutoramento de mourdes,
espacadas 3 metros entre plantas e 4 metros na linha, em sistema de cultivo
organico. Nesse sistema de conducdo, cada mourdo comporta trés plantas. A
colheita foi conduzida manualmente em 13 de margco de 2017 com os frutos no

estadio de maturacdo completa e em seguida foram encaminhados ao Laboratério
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de Fisiologia e Tecnologia Pds-Colheita de Frutas, do Departamento de Fitotecnia
da Universidade Federal de Pelotas (UFPel) onde foram realizadas as avaliacdes

fisicas, fisico-quimicas e fitoquimicas.

Figura 3 - Pomar de Hylocereus do Grupo Pitaya Sul Riograndse, Novo Hamburgo-Rs, (LESSA,
2018)

Os frutos foram previamente selecionados, padronizados em tamanho e
coloracédo, ausentes de danos fisicos, lavados em agua corrente e secos com papel
absorvente. Inicialmente foram realizadas as avaliacbes fisicas dos frutos, de
diametro (cm) e comprimento (cm), mensurados com o paquimetro digital (Starrett®);
massa fresca total, da casca e polpa, com pesagem das amostras em balanca de
precisdo (Marte®) e os resultados foram expressos em gramas. Posteriormente, 0s
frutos foram cortados transversalmente em trés segmentos, identificados como
porcdes basal, mediana e apical. A polpa de cada porcédo foi separada da casca,
homogeneizada e encaminhada para realizacéo das diferentes analises.

Na sequéncia, as analises fisico-quimicas realizadas foram potencial
hidrogenidnico (pH), solidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT) e relacdo SS/AT. A
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determinacdo do (pH) foi realizada com a polpa homogeneizada utlizando-se
pHmetro digital Mettler Toledo (modelo 320), com eletrodo Mettler Toledo (Inlab
413). Os resultados de solidos soluveis (SS) foram obtidos com refratbmetro digital
PAL-1 (Atago, Toquio, Japdo) com correcdo automatica de temperatura e 0s
resultados foram expressos em °Brix. Para determinacdo da acidez titulavel (AT)
foram utilizados 10g de polpa em 90mL de &gua destilada, essa diluicao foi titulada
com solugcdo de NaOH (0,1N). Utilizou-se pHmetro digital Mettler Toledo (modelo
320), com eletrodo Mettler Toledo (Inlab 413) até pH 8,2 (ponto de viragem) e 0s
resultados foram expressos em gramas de &cido malico por 100 g de polpa. A
relacdo SS/AT (ratio) foi obtida através do quociente entre as duas variaveis.

Os parametros fitoquimicos avaliados foram compostos fendlicos e
antocianinas totais e capacidade antioxidante total. A determinacdo dos compostos
fendlicos totais foi realizada utilizando o método estabelecido por Singleton e Rossi
(1965), com modificacOes. Para a extracédo, 2 g de amostra foram diluidos em 20 mL
de metanol, a mistura foi homogeneizada e permaneceu sob refrigeragéo (+4° C) por
24 horas. Em seguida, procedeu-se a filtracdo e o extrato foi transferido para um
baldo volumétrico de 25 mL e o volume completado com metanol. A reacao foi
realizada com 1 mL de extrato, 10 mL de agua destilada e 0,5 mL de reagente de
Folin-Ciocalteau (2N) por 3 minutos. Apos esse periodo, foi adicionado 1,5 mL de
carbonato de sédio (Na,COs; m/v; 20%), que reagiu por mais 2 horas. A leitura da
absorbancia foi realizada em espectrofotbmetro (Ultrospec 2000 UV-Visivel,
Amersham Biosciences, Cambridge, UK) a 765 nm e os resultados foram expressos
em miligramas equivalentes ao acido galico (EAG) por 100 gramas de massa de
matéria fresca (MF).

Para a andlise do teor de antocianinas totais, o extrato foi preparado de
acordo com Lees e Francis (1972), com modificacdes. Para isso, 2g de amostra
foram diluidos em 30 mL de metanol, sendo homogeneizados de 15 em 15 minutos
durante uma hora. Na sequéncia, as amostras foram centrifugadas (Eppendorf
5430R, Hamburg, Germany) a 7.830 rpm por 15 minutos sob temperatura de 4° C. O
sobrenadante foi utilizado para a avaliacdo de antocianinas por pH diferencial, onde
o doseamento de antocianinas totais foi realizado a partir da utilizacdo de duas
solucdes tampao, cloreto de potassio em pH 1,0 e acetato de sodio com pH 4,5. A

leitura foi realizada em dois comprimentos de onda (520 e 700nm). Os resultados
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foram expressos em miligramas de cianidina-3-glicosideo por 100 gramas de MF
(GIUSTI; WROLSTAD, 2001).

A capacidade antioxidante foi realizada pelo método de captura de radicais
ABTS (acido 2, 2’azino-bis (3-etilbenzotiazolina-6-sulfénico)) de acordo com RE et al.
(1999). Nesta determinacéo foi preparado o extrato pesando-se 2 g de polpa que
foram dissolvidos em 25 mL de metanol e armazenados por 24 horas sob
refrigeracdo (+4° C). A reacao foi realizada com 100 pyL de extrato e 3.900 pL de
solucdo ABTS (0,700+0,05 nm), sendo homogeneizada e deixada em repouso por 6
minutos na auséncia de luz. A leitura foi realizada a 734nm e os resultados foram
expressos em mmol de equivalentes ao Trolox (acido 6-hidroxi-2,5,7,8-
tetrametilcromano-2-carboxilico) (TEAC) por grama de MF.

Os dados foram analisados quanto a normalidade pelo teste de Shapiro Wilk;
a homocedasticidade pelo teste de Hartley; e, a independéncia dos residuos por
analise grafica. Posteriormente, os dados foram submetidos a analise de variancia
através do teste F (p<0,05). Constatando-se significancia estatistica, os efeitos das
espécies foram comparados pelo teste t (p<0,05) e das porcSes do fruto pelo teste
de Tukey (p<0,05). A presenca de correlacdes entre as variaveis dependentes do

estudo foi analisada através do coeficiente de correlacdo de Pearson (r).

2.3. Resultados e Discussao

Os pressupostos foram atendidos e evidenciaram n&o ser necessaria a
transformacéo dos dados para todas as variaveis respostas. Para diametro (Gl =1, F
=2,17,p=0,1717), massa fresca total (Gl = 1, F = 0,94, p = 0,3557) e da polpa (Gl =
1, F=0,02, p = 0,885) ndo ocorreu significancia para o efeito de espécie (Tabela 1).
Entretanto, para comprimento de fruto (Gl = 1, F = 43,33, p = 0,0001) e massa fresca
da casca (Gl = 1, F = 6,27, p = 0,0278) foram registradas diferencas entre as
espécies. Em que frutos oriundos da espécie H. undatus (polpa branca) obtiveram
maior comprimento e consequentemente, maior massa fresca de casca, com

correlacdo positiva entre essas duas variaveis (r = 0,74, p = 0,008).
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Ao analisar frutos de H. undatus obteve-se comprimento médio dos frutos de
10,38 cm, Fernandes et al. (2017), em média 10,81 cm de comprimento para mesma
espécie..Para H. costaricensis obteve-se comprimento médio de 8,78 cm e Cristofoli
et al. (2014), constatou para mesma espécie, comprimento médio de 9,26 cm. A
andlise de comprimento de fruto, isoladamente, tem pouca importancia para a
caracterizacao, portanto, a relacdo entre essas variaveis € bastante representativa ,
pois indica o formato do fruto, e quanto mais préximo de 1, mais redondo
(CRISTOFOLI et al., 2014).

No presente trabalho para frutos de H. undatus essa relacdo foi de 1,22,
Fernandes et al. (2017) verificou para mesma espécie 1,20; para H. costaricensis
verificoou-se a relacdo de 0,97; Cristofoli et al. (2014) obteve a relacdo de 1,05.
Assim podemos afirmar que os frutos da presente pesquisa apresentam grande
semelhanca de formato comparado aos demais trabalhos, além dos frutos de H.
Undatus apresentaram médias de comprimento maiores se comparados com frutos
de H. Costaricensis, relacdo também verificada comparando resultados dos autores
citados.

Para a massa fresca da casca em H. undatus obteve-se 153,849, ou seja,
38% do peso total do fruto (411,30g). Fernandes et al. (2017) obteve 118,449 para
frutos com massa fresca média de 458,449 (25,83%).

Para frutos da espécie H. costaricensis, Sato et al. (2014) obteve valores de
massa fresca da casca em gramas de 75,62; 100,62; 100,62 para frutos com massa
fresca de 388,75; 430,0 e 351,25 g respectivamente, representando (19,45%,
23,4%; 28,64% do peso total do fruto). No presente trabalho os frutos de H.
costaricensis apresentaram massa fresca da casca de 121,699 em frutos com
massa fresca total média de 373,099 (32% do peso total do fruto).

Ao comparar com autores anteriormente citados os frutos das duas espécies
apresentaram menor massa fresca total e maior massa fresca de casca, 0 que pode
ser influéncia principalmente de fatores ambientais e genéticos. Carvalho et al.
(2003) afirma que a anadlise do rendimento de polpas dos frutos indica valor tanto
para o consumo de fruta fresca, como para utilizacdo agroindustrial. A casca da
pitaya € citada por diversos estudos como um residuo aproveitavel, como uma boa
fonte de corantes naturais (ALVES, 2018) e a farinha da casca do fruto da pitaya, €
um potencial substituto de gordura em alimentos, com atrativo valor nutricional
(UTPOTT et al., 2018)
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Tabela 1- Variaveis fisicas de frutos de pitaya das espécies H. undatus (casca vermelha e polpa
branca) e H. costaricensis (casca e polpa vermelha). Pelotas/RS, 2016/17
Espécie

Variavel fisica Polpa branca Polpa vermelha C.V. (%)
Didmetro (cm) 8,48+0,24 ™ 9,02+0,27 7,2
Comprimento (cm) 10,38+0,07 a* 8,78+0,26 b 4,2
Massa fresca total (g) 411,30+26,09 "° 373,09+29,60 17,4
Massa fresca da casca (g) 153,84+6,62 a 121,69+11,01 b 17,4
Massa fresca da polpa (g) 252,60+22,63 S 257,08+19,99 20,5

¥ Médias (+ erro padrdo) acompanhadas por mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste t
(p59,05). C.V.: coeficiente de variacao. S nao significancia pelo teste F (p<0,05) da analise de
variancia.

Para acidez titulavel ndo ocorreu significancia para a interacdo entre o0s
fatores de tratamento (Gl = 2, F = 0,84, p = 0,4399) e nem para os efeitos principais
de espécie (Gl =1, F = 0,06, p = 0,8006) e porcéo do fruto (Gl =2, F = 0,06, p =
0,9373) (Tabela 2). No entanto, para o pH foi registrada significancia para a
interacédo (Gl = 2, F = 7,16, p < 0,0029) entre os fatores de tratamento testados. O
menor pH para espécie H. undatus (polpa branca) foi obtido na porcédo apical do
fruto, diferindo das demais partes. Na espécie H. costaricensis (polpa vermelha) as
trés porcdes nao apresentaram diferenca entre si. Na comparacéo das espécies, 0s
frutos de H. undatus (polpa branca) diferiram de H. costaricensis (polpa vermelha),
somente na porcéao apical.

Para H undatus e H. costaricencis Lima et al. (2010) analisou a parte apical
mediana e basal do fruto e afirmou que ndo houve diferenca significativa entre o pH
das duas espécies corroborando com a presente pesquisa.

Fernandes (2017) ao analisar frutos colhidos no estado de S&o Paulo
encontrou pH médio para H. undatus de 4,74. Sato (2014) para H. costaricensis
verificou pH médio de 4,75; 4,25 e 4,02 para frutos colhidos em trés municipios
brasileiros do estado do Para, valores inferiores aos encontrados no presente
trabalho, ou seja, frutos mais acidos, provavelmente devido influencia de fatores
edafoclimaticos.

Também, para o teor de sdlidos soluveis foi registrada significancia para a
interacdo (Gl = 2, F = 3,32, p = 0,04) entre os fatores de tratamento. Nao foram

registradas diferencas significativas entre as por¢cbes do fruto em ambas as
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espécies. Entretanto, frutos de polpa vermelha caracterizaram as maiores médias de
solidos soluveis quando comparados aos de polpa branca, para todas as por¢des do
fruto, sendo que Lima et al. (2010), para H. undatus teve 12,5 e para H.
costaricensis 13,9 de valor médio para solidos soluveis totais, dados que corroboram
com os do presente trabalho.

Da mesma forma, para a relagcdo SS/AT (Gl = 2, F = 3,40, p = 0,04) ocorreu
significancia para a interacdo entre espécie e porcao do fruto. Somente para a
espécie de polpa branca, a porcédo apical com menor média, diferiu das demais
partes. Os frutos de polpa branca diferiram dos de polpa vermelha, nas porcdes
mediana e apical. Os valores desta relacao séo reflexos, principalmente dos solidos
soluveis, uma vez que ndo houve significancia nos teores de acidez titulavel. Esse
comportamento justifica-se pelas correlacdes positiva de SS (r = 0,75, p < 0,0001) e
negativa de AT (r = - 0,59, p < 0,0002) com a relacdo SS/AT, em que acréscimos
nos valores de SS e decréscimos nos teores de AT resultaram em aumentos na

relacdo SS/AT, conferindo assim, gosto adocicado aos frutos.

Tabela 2-Variaveis fisico-quimicas para diferentes porcbes dos frutos de pitaya das espécies H.
undatus (casca vermelha e polpa branca) e H. costaricensis (casca e polpa vermelha). Pelotas/RS,
2016/17

Espécie
Porcéo do fruto Polpa branca Polpa vermelha
pH
Basal 5,86+0,06 aA” 5,95+0,14 aA
Mediana 5,72+0,14 aA 5,71+0,10 aA
Apical 5,36+0,08 bB 6,14+0,14 aA
C.V. (%) 4,9
Sdlidos solluveis (°Brix)
Basal 9,83+0,06 aB 13,02+0,50 aA
Mediana 9,58+0,38 aB 14,45+0,36 aA
Apical 9,32+0,15 aB 13,83+0,40 aA
C.V. (%) 7,2
Acidez titulavel (g de acido malico 100g™") ™
Basal 0,23+0,01 0,26+0,01
Mediana 0,26+0,03 0,24+0,01
Apical 0,26+0,02 0,23+0,02
C.V. (%) 17,7
Relagdo SS/AT
Basal 42,85+2,87 aA 51,06£2,43 aA
Mediana 38,59+2,47 aB 59,54+2,62 aA
Apical 37,26+2,48 bB 60,51+4,96 aA

C.V. (%) 15,7
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¥ Médias ( erro padrdao) acompanhadas por mesma letra mindscula na coluna e mailscula na linha
nao diferem entre si pelo teste de Tukey e t (p<0,05), respectivamente. C.V.: coeficiente de variacao.
NS: n&o significancia pelo teste F (p<0,05) da analise de variancia.

Para os compostos fendlicos (Gl = 1, F = 4,21, p = 0,032), as antocianinas

totais (Gl = 1, F = 280,06, p < 0,0001) e capacidade antioxidante total (Gl = 1, F =
226,96, p = 0,0001) somente ocorreu significancia para o efeito principal de espécie
(Tabela 3).

Frutos oriundos de plantas da espécie H. costaricensis (polpa vermelha)
foram responsaveis pelos maiores teores de fendis e antocianinas totais, o que
resultou em elevada capacidade antioxidante nestes frutos quando comparados aos
da espécie H. undatus (polpa branca). Esse resultado pode ser justificado pela
presenca de coloracdo de polpa em H. costaricensis e auséncia em H. undatus, a
pigmentacdo do fruto citado vai do vermelho ao azul, apresentando também tons
purpura sendo que nesta tonalidade estdo os compostos pigmentados como as
antocianinas (MALLMANN, 2011).

Kim et al. (2011), atestaram maior contetudo de polifendis na casca do que na
polpa em pitaya de polpa branca e polpa vermelha. Wu et al. (2006) verificaram que
os teores fendlicos totais da polpa e casca da pitaya sdo semelhantes, tornando-se
fontes de compostos antioxidantes ricos em polifendis.

Ao correlacionar a capacidade antioxidante dos frutos com o teor de
compostos fendlicos totais (r = 0,76; p = 0,132) ndo foi registrada correlacéo
significativa, o que demonstra que os compostos fenolicos ndo foram responsaveis
pela capacidade antioxidante destes frutos. Contudo, ao correlacionar a capacidade
antioxidante com o teor de antocianinas totais, foi registrada correlacdo positiva
entre essas variaveis (r = 0,97, p = 0,0009), comprovando que as antocianinas totais
foram um dos principais compostos pela capacidade antioxidante presente nestes

frutos.

Tabela 3 - Variaveis fitoquimicas de frutos de pitaya das espécies H. undatus (casca vermelha e
polpa branca) e H. costaricensis (casca e polpa vermelha). Pelotas/RS, 2016/17

Espécie

Variavel fitoquimica Polpa C.V. (%)

Polpa branca

vermelha
Compostos fendlicos totais (mg EAG 100g™" MF) 20,16+0,96 b¥ 22,76+0,31a 6,5
Antocianinas totais (mg cianidina-3-glicosideo 100g™ MF) 19,28+0,25b  29,10+0,53 a 3,0
Capacidade antioxidante total (mmol TEAC g™ MF) 2,7840,03 b 4,53+0,11 a 3,9

Y Médias (+ erro padrdo) acompanhadas por mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste t
(p<0,05). C.V.: coeficiente de variacao.
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2.4. Conclusdes

Frutos oriundos da espécie H. undatu obtiveram maior comprimento e
consequentemente, maior massa fresca de casca, para os parametros fisicos.

Frutos de H. costaricensis caracterizaram as maiores médias de soélidos
soluveis quando comparados aos de H. undatus

Frutos de H. costaricensis foram responsaveis pelos maiores teores de fendis
e antocianinas totais, o que resultou em elevada capacidade antioxidante nestes

frutos em relacéo aos de polpa branca.



3. CAPITULO 2 - Anédlise sensorial de frutos de pitaya de polpa brancae
vermelha

3.1. Introducéao

O agronegadcio brasileiro encontra-se em expansao, sendo a fruticultura um
setor em destaque, consumidores que buscam alimentacdo saudavel, oferta de
frutos de qualidade e estudos que indicam frutas como importantes aliados na
prevencao de doencas, sédo fatores que impulsionam o setor que atualmente ocupa
mais de dois milhdes e quinhentos mil hectares, produzindo o volume
correspondente a 44 milhdes de toneladas (ABRAFUTAS, 2018).

A comercializacdo de frutas nas principais Centrais de Abastecimento
(Ceasas) do Brasil no ano de 2017 somaram 4,816 milhdes de toneladas, e as
vendas alcancaram a marca de 12,894 bilhdes de reais, ambos demonstrando
crescimento comparado a 2016. Tratando de exportacdo, também ocorreu
incremento de valor e volume comparado ao ano anterior, o setor fruticola brasileiro
obteve no ano de 2017, US$ 946,792 milhdes com 878,400 mil toneladas de frutas
frescas e derivados enviados a outros paises (KIST et al., 2018).

De acordo com Sarmento (2017), visando atender a novas demandas e
ofertar novos sabores, cores e texturas ao mercado interno e externo, espécies de
frutiferas ainda pouco conhecidas, tornam-se alternativa as espécies tradicionais.
Assim a pitaya, nome dado aos frutos de cactaceas pertencentes aos géneros de
cactos trepadores Hylocereus e Selenicereus, vem ganhando mercado devido sua
aparéncia exotica e sabor agradavel (LONE, 2010).

Em 1995, o Vietna foi o primeiro pais a vender pitayas nos mercados
mundiais, e mantém-se disparado no ranking como principal produtor e exportador
dessa fruta, atualmente essa cultura é cultivada e comercializada em mais de 20

paises como uma nova safra de frutas horticolas (MIZRAHI, 2014).



31

Essas plantas atraem cada vez mais a atengéo de produtores, comerciantes e
consumidores, sua exotica aparéncia, caracteristicas sensoriais, nutracéuticas e alto
valor comercial, representam um crescente nicho no mercado de frutos exoticos na
Europa e Estados Unidos (ESQUIVEL; AYARA-QUESADA 2012).

No Brasil, espécies de Hylocereus e Selenicereus, passaram a ser cultivadas
em escala comercial a partir de 1990, devido a crescente demanda, seu cultivo em
escala comercial, vem ganhando mais espaco em todo o territério nacional (MELLO,
2014). Bons precos dos frutos e baixo custo com tratos culturais, devido a
rusticidade das plantas, as quais sao resistentes a inUmeras doencas e pragas,
pouco exigentes com a adubacao e atingem o estagio de producdo em pouco tempo
séo atrativos que incentivam a produgéo (LONE, 2010).

Apesar da necessidade de caracterizagdo, 0 género Hylocereus spp.
apresenta algumas caracteristicas ja reconhecidas, (LE BELLEC et al., 2006). Os
frutos de Hylocereus costaricensis apresentam coloracdo vermelha tanto na casca
guanto na polpa, entretanto os frutos de Hylocereus undatus séo vermelhos com a
polpa esbranquicada, ambos com grande numero de pequenas sementes de
coloracdo preta. O mesocarpo apresenta sabor agradavel levemente adocicado
(DONADIO, 2009; SILVA et al., 2011).

Aspectos sensoriais como aparéncia, aroma, sabor e textura que sao
influenciados diretamente pelas caracteristicas fisicas, quimicas, fisico-quimicas,
sdo intimamente relacionados a qualidade do fruto, sendo que os atributos
sensoriais devem ser considerados em conjunto, pois S4o pouco representativos da
gualidade se considerados isoladamente (FERNANDES et al., 2010).

Tendo em vista 0 mercado de frutos in natura, o consumidor brasileiro
destaca a aparéncia como caracteristica que apresenta maior influéncia sendo a
mais relevante no momento da compra (TEIXEIRA et al., 2006; MIGUEL et al.,
2007).

Considerando a ocorréncia de variagdo nas caracteristicas sensoriais dos
frutos devido diversos fatores, e com intuito de informar produtor, industria e
consumidor a avaliacdo sensorial de frutos € indispensavel, Mascarenhas et al.,
(2013), cita a aceitacdo pelo consumidor como parte crucial no processo de
consolidagdo de um produto no mercado, sendo que um produto sensorialmente

aceito proporciona maior seguranga ao investidor na cultura. Nesse contexto, o
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objetivo do trabalho foi avaliar os parametros sensoriais e aceitabilidade de frutos de
pitaya de polpa branca e polpa vermelha produzidas no estado do Rio Grande do
Sul.

3.2. Material e Métodos

Para as avaliacbes sensoriais o delineamento experimental adotado foi
inteiramente casualizado em esquema unifatorial, com cinco repeticdes, em que o
fator de tratamento foi composto pela espécie com dois niveis (casca vermelha /
polpa branca (H. undatus) e casca vermelha / polpa vermelha - pink (H.
costaricensis).

Os frutos de pitaya foram obtidos de pomar comercial, com dois anos de
formacédo, implantado através de propagacao vegetativa com plantas das espécies
H. undatus, de casca vermelha e polpa branca e H. costaricensis, de casca
vermelha e polpa vermelha (Pink), cultivadas na mesorregidao Metropolitana de Porto
Alegre do Rio Grande do Sul (RS), no municipio de Novo Hamburgo (29°46°41,97”’S,
51°03’21,09”°0 e 83 metros de altitude), RS, Brasil. O clima da regido conforme a
classificacado de Koppen e Geiger (1928) é do tipo Cfa, subtropical imido e o solo é
classificado como Cambissolo Haplico Eutréfico (EMBRAPA, 2006). O experimento
foi conduzido na safra agricola de 2016/17, a temperatura anual minima e maxima
dos pomares foi de 15,7 e 25,3°C, respectivamente, e precipitacdo total de
1.472,1mm (INMET, 2018).

As plantas desse pomar estdo conduzidas com tutoramento de mourdes,
espacadas 3 metros entre plantas e 4 metros na linha, em sistema de cultivo
organico. Nesse sistema de conducdo, cada mourdo comporta trés plantas. A
colheita foi conduzida manualmente em 13 de marco de 2017 com os frutos no
estadio de maturacdo completa e em seguida foram encaminhados ao Laboratério
de Fisiologia e Tecnologia P6s-Colheita de Frutas, do Departamento de Fitotecnia
da Universidade Federal de Pelotas (UFPel) onde realizaram-se as avaliacdes

sensoriais.
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Para caracterizar o perfil dos julgadores (Anexo B), o questionario foi
composto de questdes estruturadas agrupadas em quatro grupos, variaveis
sociodemograficas, consumo de frutas, informagcdes sobre pitaya e intencdo de
compra. No grupo sociodemogréfico, os julgadores foram questionados quanto ao
género, idade, escolaridade e ocupacdo. Quanto ao consumo de frutas, foram
abordadas questdes sobre gostar ou ndo de frutas in natura e quais as principais
frutas consumidas. As informacdes sobre pitaya abordaram perguntas para saber se
os julgadores tinham informagdes sobre a fruta, em quais meios buscaram essas
informacdes, se conheciam e qual a frequéncia do consumo do fruto de pitaya. Os
julgadores responderam as questbes relacionadas a intencdo de compra apés
realizar a anadlise sensorial: “Compraria o fruto?”, “Qual espécie?, “Consumiria
frequentemente?”. Para cada questéo foi realizada, a analise de forma descritiva,
expressando o valor observado na amostra (n) e em percentual (%).

A avaliagdo sensorial dos frutos foi realizada através do teste de aceitagao
com escala hedonica (anexo C) estruturada de nove pontos por 50 julgadores néo
treinados. O teste de aceitacdo foi realizado na Faculdade de Agronomia Eliseu
Maciel da UFPel, um dia ap0s a colheita dos frutos, em cabines individualizadas com
luz branca. Os avaliadores receberam dois frutos por amostra (H. undatus e H.
costaricensis), separadamente e de forma aleatoria em pratos plasticos descartaveis
codificados com trés digitos aleatérios, juntamente com a escala. Os atributos
avaliados foram: aparéncia visual do fruto, cor da casca e polpa, aroma, docgura,
acidez, sabor, textura e aceitagcdo global (ancorados com os extremos “desgostei
muitissimo para 1” e “gostei muitissimo para 9”).

Os dados foram analisados quanto a normalidade pelo teste de Shapiro Wilk;
a homocedasticidade pelo teste de Hartley; e, a independéncia dos residuos por
analise grafica. Posteriormente, os dados foram submetidos a analise de variancia
através do teste F (p<0,05). Constatando-se significancia estatistica, os efeitos das
espécies foram comparados pelo teste t (p<0,05). A presenca de correlacbes entre
as variaveis dependentes do estudo foi analisada através do coeficiente de

correlacdo de Pearson (r) (Anexo A).
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3.3. Resultados e Discussdes

A maioria dos julgadores foram mulheres (72%), na faixa etaria de 18 a 25
anos (64%), estudantes, em que 36% estdo no ensino médio e 34% no ensino
superior (Tabela 4). Todos os julgadores responderam que gostam de frutas in
natura e entre as mais consumidas estao a laranja, banana e maca. Consumo que
pode ser explicado devido o custo dessas frutas teoricamente ser mais acessivel ao
consumidor devido a oferta, pois encontram-se entre as mais representativas,
considerando a area plantada e o volume colhido no pais.

A grande maioria dos julgadores respondeu que néo tinham informacdes
sobre a pitaya, enquanto que os 32% que ja tinham alguma informacé&o e obtiveram
essa informacao via TV ou internet. Quando questionados se conheciam o fruto,
64% afirmaram que nao conheciam e na sequéncia quando arguidos sobre a
frequéncia de consumo, 88% nunca chegaram a consumir a pitaya. Dados que
demonstram o quanto de publico ainda desinformado e até mesmo sem contato com

o fruto que ainda podemos atingir.
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Tabela 4-Variaveis sociodemogréficas, do consumo de frutas, informacdes sobre pitaya referente aos
julgadores (n = 50). Pelotas/RS, 2016/17

., . . . NUmero de
Variavel sociodemografica Categoria iulgadores Percentual
Género Feminino 36 72,0
Masculino 14 28,0
Faixa etaria De 18 a 25 anos 32 64,0
De 26 a 35 anos 13 26,0
De 36 a 50 anos 02 4,0
Acima de 51 anos 03 6,0
Escolaridade Médio 18 36,0
Superior 17 34,0
P6s-Graduacao 15 30,0
Ocupacao Estudante 48 96,0
Funcionario 01 2,0
Docente 01 2,0
Gosta de frutas in natura? Sim 50 100
N&o - -
Principais frutas consumidas Uva 33 11,46
Péssego 24 8,33
Laranja 42 14,58
Bergamota 38 13,19
Banana 48 16,67
Maca 41 14,24
Morango 28 9,72
Manga 19 6,60
Outras* 15 5,21
Tem informacéo sobre pitaya Sim 16 32
Nao 34 68
Quais os meios de informagé&o TV 06 26,09
Radio 01 4,35
Internet 10 43,48
Jornal/revista 01 4,35
Outros** 05 21,73
Conhece o fruto de pitaya Sim 18 36
Nao 32 64
Freq_uenma do consumo do fruto Nunca 44 88
de pitaya
Ocasionalmente 06 12

* Qutras frutas consumidas: melancia (n = 05), abacaxi (n = 01), kiwi (n = 02), pera (n = 03),
mamao (n = 03), maracuja (n = 01). ** Outros: supermercado (h = 02), sala de aula (n = 01),

cosmeético (n = 01) e sem especificar o meio (n = 01).

As variaveis sensoriais, aparéncia visual do fruto (Gl = 1, F = 0,39, p

0,5318), cor da casca (Gl = 1, F = 0,02, p = 0,8848), aroma (Gl =1, F = 0,01, p

0,9111), docgura (Gl =1, F = 0,50, p = 0,4819), acidez (Gl = 1, F = 0,36, p = 0,5524),
sabor (Gl = 1, F = 0,13, p = 0,7189), textura (Gl = 1, F = 0,25, p = 0,6169) e

aceitacdo global (Gl =1, F = 1,56, p = 0,2147) ndo demonstraram significancia para

o fator de tratamento (Tabela 5). Enquanto que a cor da polpa (Gl =1, F=4,49,p =
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0,0368) apresentou significancia para a espécie testada, em que frutos de pitaya da
espécie H. costaricensis, com cor de polpa vermelha, obtiveram maior aceitacao
pelos julgadores. Sarmente (2016) também verificou maior aceitacdo da geleia de
pitaya de polpa vermelha em relacdo a geleia de pitaya de polpa branca, atribuindo
resultado ao fator visual de coloragao.

Quando os julgadores responderam questdes relacionadas a intencdo de
compra, 62% asseguraram que a pitaya pode se tornar uma fruta de seu consumo
frequente, sendo que a maioria afirmou que compraria o fruto, principalmente, de
polpa branca (54,05%) (Figura 1), fato que pode ser explicado devido a relacao
SS/AT ser mais proxima a citada como ideal, em que consumidores preferem frutos

de pitayas nao tao doces, com valores de SS/AT de 40 (TO et al., 2002).

Tabela 5-Variaveis sensoriais de frutos de pitaya das espécies H. undatus (casca vermelha e polpa
branca) e H. costaricensis (casca e polpa vermelha). Pelotas/RS, 2016/17

. . Espécie
Variavel sensorial Polpa branca ; Polpa Vermelha C.V. (%)
Aparéncia visual do fruto 7,69+0,20 N° 7,87+0,22 18,4
Cor da casca 8,27+0,13 "° 8,30+0,15 11,3
Cor da polpa 7,52+0,20 bY 8,11+0,20 a 17,2
Aroma 5,06+0,14 "° 5,09+0,16 19,8
Docura 5,62+0,22 ° 5,85+0,25 28,5
Acidez 6,13+0,22 N° 5,93+0,24 25,9
Sabor 6,20+0,22 N 6,32+0,25 25,7
Textura 7,12+0,22 N 7,28+0,21 20,9
Aceitac&o global 6,70+0,20 N° 7,06+0,21 20,8

¥ Médias (+ erro padrdo) acompanhadas por mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste t
(p<0,05). C.V.: coeficiente de variacao. NS: nao significancia pelo teste F (p<0,05) da andlise de
variancia.

100 | wemm Sim

~ 100 == Polpa branca 100 | wemm Sim
90 Né&o 90 | Polpa vermelha 90 | N3o
2738 1 74 80 I As duas opgdes 80 |
- 70 A 70
% 60 | S 601 405 S 601 -
g 50 § 50 1 § 50 A
S 407 o 40 32,43 3 404 %
30 1 26 30 | | “ 30
20 1 20 | 13,52 20 |
10 1 10 | 10 1
0 0 - 0

Compraria o fruto? Qual? Consumiria frequentemente?
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Figura 4- Questdes relacionadas a intencédo de compra de frutos de pitaya das espécies H. undatus
(casca vermelha e polpa branca) e H. costaricensis (casca e polpa vermelha). Pelotas/RS, 2016/17

Mesmo que ndo tenha ocorrido significancia para o efeito de espécie para as
avaliacbes sensoriais, foram registradas fortes associacbes entre as variaveis
sensoriais, aparéncia visual do fruto com cor da casca (r = 0,61, p < 0,0001) e polpa
(r = 0,56, p < 0,0001), que evidenciaram coeficiente de correlacdo positivo.
Representando que quando ocorre aumento na coloragdo caracteristica do fruto,
igualmente é verificado acréscimo na aparéncia visual desses frutos. O principal
atrativo de qualidade em frutos para o consumidor é a coloracdo, sendo
determinante na aquisicdo, pois € associada com a maturacao, frescor e também
com o sabor (PACHECO et al., 2014). Outras correlacdes positivas foram verificadas
entre aceitacao global com aparéncia visual do fruto (r = 0,52, p < 0,0001), docura (r
= 0,55, p < 0,0001), acidez (r = 0,43, p < 0,0001), sabor (r = 0,58, p < 0,0001) e
textura (r = 0,51, p < 0,0001), o que registra a aceitacdo destes frutos pelos
julgadores. O maior coeficiente de correlacao positivo ocorreu entre dogura e sabor
(r=0,78, p < 0,0001), o que demonstrou que quanto mais doce, maior foi o sabor do

fruto.

3.4. Conclusodes

Pessoas ainda possuem poucas informacfes a respeito de pitaya, sendo
minoria conhecedora do fruto.

Aceitabilidade dos frutos € notavel e a intencdo de compra é explicita.

Sensorialmente os frutos diferenciaram-se apenas quanto a cor de polpa,
neste quesito H. costaricensis obteve maior aceitacao.

A intencdo de compra dos julgadores demonstra maior intencdo para H.

undatus.
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4. Consideragdes Finais

A ampla utilizacdo dos frutos de pitaya tornam as espécies uma alternativa
promissora aos pequenos produtores rurais. Os frutos produzidos no estado do Rio
Grande do Sul demonstraram caracteristicas desejaveis e aceitabilidade pelos
consumidores, proporcionando maior seguranca aos investidores, que também sao
atraidos pela facilidade na producéo, devido tratar de uma planta rastica resistente a
adversidades, sem exigir altos custos de manutencao do pomar.

Por tratar de uma cultura ainda n&o consolidada no estado, considerando que
as condicdes de clima, solo e tratos culturais alteram de forma significativa a planta
e consequentemente os frutos, evidencia-se um vasto campo de pesquisas a serem
exploradas, buscando orientar possiveis investidores.

Protocolos de propagacdo sédo ferramentas essenciais para implantacdo e
expansdo da cultura. A propagacdo vegetativa precisa informar de forma clara
tamanho ideal de estacas, substrato ou mistura de substratos, épocas de coleta,
guantidade adequada de irrigacdo e iluminacdo ou focando a propagacao
seminifera, que normalmente é voltada para melhoramento genético ou utilizacdo
ornamental, informacdes como forma mais indicada para remoc¢cdo da mucilagem
aderida as sementes, substrato ou mistura de substratos ideais, temperatura e
guantidade de irrigacdo adequada, bem como tempo, temperatura e umidade sao
informacdes necessarias.

A respeito dos frutos, a partir de informacgdes levantadas no presente estudo,
denota-se a importancia da perpetuacdo, de modo a intensificarem-se as pesquisas
a respeito das alternativas para poés-colheita de pitaya, testar temperaturas e
ambientes e recipientes de armazenamento, utilizacdo de outras espécies,
metodologias e avaliacbes mais detalhadas como analise de vitamina C e valor

nutricional.
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Anexo A - Tabelas de Correlagcéao

Tabela 1 - Coeficientes de correlagédo de Pearson e valores p entre as variaveis fisicas de frutos de
pitaya das espécies H. undatus (casca vermelha e polpa branca) e H. costaricensis (casca e polpa
vermelha). Pelotas/RS, 2016/17

Massa fresca  Massa fresca  Massa fresca

Variaveis Diametro Comprimento
total da casca da polpa
A -0,304* 0,502 0,337 0,514
Diametro 1,000 0,393 0.116 0.284 0.105
, 0,445 0,745 0,150
Comprimento 1,000 0.197 0,008 0680
Massa fresca 1000 0,748 0,916
total ' 0,005 <0,0001
Massa fresca 0,421
da casca 1,000 0,173
Massa fresca 1,000
da polpa

* Coeficiente de correlacdo de Pearson. ** Valor de p.

Tabela 2 - Coeficientes de correlacdo de Pearson e valores p entre as variaveis fisico-quimicas de
frutos de pitaya das espécies H. undatus (casca vermelha e polpa branca) e H. costaricensis (casca e
polpa vermelha). Pelotas/RS, 2016/17

Variaveis pH Sdlidos soltveis (SS) Acidez titulavel (AT) Relacdo SS/AT
-0,340* -0,502 0,597
pH 1,000 0,042** 0,002 0,0001
. A 0,063 0,749
Sdélidos soluveis (SS) 1,000 0,713 <0,0001
' o -0,588
Acidez titulavel (AT) 1,000 0,0002
Relagdo SS/AT 1,000

* Coeficiente de correlacdo de Pearson. ** Valor de p.

Tabela 3 - Coeficientes de correlacdo de Pearson e valores p entre as variaveis fitoquimicas de frutos
de pitaya das espécies H. undatus (casca vermelha e polpa branca) e H. costaricensis (casca e polpa
vermelha). Pelotas/RS, 2016/17

o Compostos fendlicos Antocianinas Capacidade
Variaveis . . o
totais totais antioxidante total

Compostos fendlicos 1000 -0,750* 0,764

totais k 0,145** 0,132

- . 0,975

Antocianinas totais 1,000 0,0009

Capacidade 1,000

antioxidante total
* Coeficiente de correlacdo de Pearson. ** Valor de p.




Tabela 4 - Coeficientes de correlacdo de Pearson e valores p entre as variaveis sensoriais de frutos
de pitaya das espécies H. undatus (casca vermelha e polpa branca) e H. costaricensis (casca e polpa
vermelha). Pelotas/RS, 2016/17

Aparé
ncia Aceitag
Variaveis  visual Corda  Corda  Arom Docura Acidez Sabor  Textura ao
casca polpa a
do global
fruto
A -0,610*
Aparéncia ! 0,559 0,519
) ! 0,085 0,360 0,324 0,336 0,381 !
visualdo 1,000 5555 <0000 a4 00005 0002 0001 00002 <9000
fruto Lk 1 1
Cor da 1000 0,348 0,229 0,224 0,168 0,216 0,281 0,319
casca ' 0,001 0,041 0,040 0,136 0,051 0,008 0,003
Cor da 1000 0,171 0,141 0,215 0,219 0,163 0,384
polpa ' 0,116 0,186 0,048 0,04 0,121 0,0002
Aroma 1000 0,288 0,232 0,251 0,137 0,319
k 0,007 0,035 0,022 0,207 0,002
0,607 0,784 0301 0,553
Docura 1,000 <0,000 <0,000 ' <0,000
1 1 0,004 1
0,593 0,438 0,431
Acidez 1,000 <0,000 <0,000 <0,000
1 1 1
0,584
0,353 !
Sabor 1,000 00006 <O,fOO
0,515
Textura 1,000 <0,000
1
Aceitacdo 1,000
global

* Coeficiente de correlacdo de Pearson. ** Valor de p.



Anexo B — QUESTIONARIO DE RECRUTAMENTO DE PROVADOR

Desejamos formar uma equipe de provadores para avaliar a aceitacao frutos de
Pitaya in natura. Ser um provador nao tomara muito seu tempo e ndo envolvera

uma tarefa dificil. Se desejar participar, por favor, preencha este formulario.
NOME:

TELEFONE: email:
1.FAIXA ETARIA: 2 SEX):

{ ) 15-25 anos { ) Feminino
( ) 26-35 anos { } Masculing
{ ) 36-50 anos

{ y Acima de 51 anos

3. ESCOLARIDADE 4 OCUPAGAQ:
{ ) Fundamental { ) Estudante

{ ) Médio { )} Funcionario
{ ) Superior ( ) Docente

{ ) Pés-graduacao { ) Outra

{ y Outra

5. GOSTA DE FRUTAS in natura? { ) sim { ) néio

6. SELECIONE AS PRINCIPAIS FRUTAS DE SEU CONSUMO:

{ )Pitaya( )Uva ( )Péssego ( )Laranja ( ) Bergamota ( ) Banana
( JMaga ( )Morango ( ) Manga ( ) Qutras:

7. TEM ALGUMA INFORMACAO A RESPEITO DE PITAYA? () sim ( ) nfo

Em caso afirmativo, em que meio?
{ yTv { )Radio( ) Internet { ) Jomal/Revista { ) Outro

8. VOCE CONHECE UM FRUTO DE PITAYA? { ) sim { ) néo

9. FREQUENCIA COM QUE CONSOME PITAYA in natura:

{ ) nunca

{ ) ocasionalmente:  vezes por ano

{ ) moderadamente:  vezes por més

{ ) frequentemente. _ vezes por semana



Anexo C - FICHA DE AVALIACAO DE AMOSTRAS DE PITAYA IN NATURA

FICHA DE A‘MLIAG&G DE AMOSTRAS DE PITAYA IN NATURA
Ezcala hadbnica de atributos

Avalie cada amostra de Pitaya in natura. Use a escala abaixo para indicar o
guanto vocé gostou ou desgostou de cada atributo.

8 — gostel muitissimo

B -

e

B —

5 = nem gostei / nem desgostel
. .

3 -

.

1 = desgostei muitissimo

Amostras n=: n°:

Aparéncia do fruto

Cor da Casca

Cor da polpa

Aroma

Dogura

Acidez

Sabor

Textura

Global

Vocé compraria? { ) Sim { ) Nao

Caso afirmativo, qual?

{ ) Polpa Branca { ) Polpa roxa ( ) As duas opgdes

Poderia se tomar uma fruta de seu consumo frequente? { ) Sim { ) Nao



