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O objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas quimicas da polpa e da casca da pitaya
‘Golden’ (Hylocereus undatus x Hylocereus undatus). O trabalho foi realizado em maio de 2019
no LabAgro/Fruticultura, pertencente a Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, UFPel. Foram
utilizados frutos de pitaya ‘Golden’, provenientes de um pomar comercial, com plantas de 3 anos
de idade, localizado em Turvo-SC. O delineamento experimental foi constituido em esquema
unifatorial, com dois niveis (polpa e casca), 10 repeticbes e um fruto por repeticdo. As analises
guimicas, foram realizadas em triplicata, sendo elas: Teor de solidos soluveis (SS), pH e acidez
titulavel (AT). Para as variaveis de teor de solidos soluveis e acidez titulavel observou-se efeito
significativo para os fatores de estudo, onde a polpa e a casca apresentaram o maior teor,
respectivamente. Quanto ao pH, ndo houve significancia estatistica. A polpa e a casca da pitaya
‘Golden’ possuem potencial tanto para o consumo in natura da fruta quanto para a utilizacéo na
industria.

Palavras-chave: Hylocereus undatus x Hylocereus undatus; Pitaya amarela; Cactaceae.

INTRODUCAO

A pitaya é uma planta rastica da familia Cactaceae e é conhecida
mundialmente como "Dragon Fruit (Fruta-do-Dragao)”. Existem diferentes
espécies de pitaya, sendo algumas comerciais e outras nativas. De acordo com
a espécie, seus frutos podem apresentar caracteristicas fisicas e quimicas
diversificadas quanto ao formato, presenca de espinhos, cor da casca e da polpa,
teores de sélidos soluveis e pH na polpa, reflexo da alta diversidade genética
desta frutifera (LIMA, 2013).

Para tanto, novos hibridos com qualidades aprimoradas estdo sendo

introduzidos no mercado, dentre eles esta a cultivar Golden, que é um hibrido
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interclonal (Hylocereus undatus x Hylocereus undatus), sendo uma variedade de

polpa branca com casca amarela (NASSER, 2012) e sem a presenca de
espinhos.

Essa frutifera é considerada promissora para o cultivo, devido a sua
aparéncia exotica, sabor doce e suave, polpa firme e as suas propriedades
nutricionais e funcionais (MARQUES et al, 2011; MOREIRA et al., 2011). Além
de que, é possivel realizar o aproveitamento de todas as partes da planta para
consumo, como os cladddios, as flores e os frutos (SILVA, 2014).

A polpa da pitaya € a parte comercialmente mais nobre da fruta (SANTOS
et al., 2015), podendo ser elaborada através dela produtos como: suco, sorvete,
musse ou corante de doces (DONADIO, 2009). Quanto as sementes também
podem ser utilizadas para extracdo de 6leo (SANTOS et al., 2015).

Em relacdo a casca da pitaya, € o residuo do processamento da fruta, e
estudos tém sido direcionados para investigacao de suas possiveis aplicacdes e
propriedades bioativas (TENORE; NOVELLINO; BASILE, 2012; ABREU, 2012).
Dessa forma, a casca pode ser reaproveitada para a elaboracao de corantes de
produtos alimenticios (MELLO et al., 2015), na producao de farinha (SURDO,
2019; UTPOTT, 2018), bebidas fermentadas (SA et al., 2015), geleia (OLIVEIRA
et al., 2017), entre outros.

Apesar do grande potencial comercial dessa fruta, ainda sdo escassas as
informacdes da caracterizacdo quimica da polpa e da casca, com a finalidade de
verificar o seu potencial na industrializacdo de subprodutos. Conforme Chitarra
e Chitarra (2005), entre as caracteristicas quimicas utilizadas na avaliagdo da
qualidade dos frutos, consideram-se as mais comuns: teor de sélidos sollveis
(SS), pH, acidez total (AT). Dessa forma, o objetivo do trabalho foi avaliar as
caracteristicas quimicas da polpa e da casca da pitaya ‘Golden’ (Hylocereus

undatus x Hylocereus undatus).
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METODOLOGIA

O trabalho foi realizado no LabAgro/Fruticultura, no Departamento de
Fitotecnia, da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, na Universidade Federal
de Pelotas, localizado no municipio de Capéo do Ledo-RS, em maio de 2019.

Quanto aos frutos de pitaya ‘Golden’ (Hylocereus undatus x Hylocereus
undatus) (Figura 1), sdo provenientes de um pomar comercial, com plantas de 3
anos de idade, localizado em Turvo-SC. ApGs a colheita manual, os frutos foram

acondicionados em caixas térmicas e encaminhados para o laboratorio.

Figura 1. Frutos de pitaya ‘Golden’. Capéo do Le&o, RS-Brasil.

O delineamento experimental foi constituido em esquema unifatorial
(Pitaya ‘Golden’), com dois niveis (polpa e casca), 10 repeticdes e um fruto por
repeticédo. Foi realizada a separacédo da polpa e da casca manualmente, sendo

distribuidas em bandejas plasticas para a realizacdo das analises.

As analises quimicas, foram realizadas em triplicata, sendo elas: Teor de
sélidos soluveis (SS); pH e acidez titulavel (AT). Os SS foram determinados
utilizando-se refratébmetro digital ATAGO®, com o resultado expresso em °Brix; 0
pH determinado com peagametro AZ® (Modelo 86505); e a acidez titulavel (AT),
determinada pelo método de titulometria, utilizando 10 mL da amostra diluida em
90 mL de &gua destilada e a titulacdo feita com solucdo de NaOH 0,1N, com
auxilio de pHmetro até se atingir pH 8,2, e 0s resultados expressos em
porcentagem de acido malico (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

Revista da Jornada de P4s-graduacéo e Pesquisa. ISSN: 2526-4397
Submetido: 11/09/2020 Avaliado: 24/09/2020.
Congrega Urcamp, vol. 16, n°16, ano 2020.

{:)rcomp

30



a 16° Jornada da Pés-Graduacao
e Pesquisa - Congrega

ISSN: 2526-4397 1982-2960 ‘:Jf' camp
Os dados foram submetidos a analise de variancia através do teste F

(p<0,05). Constatando-se significancia estatistica, os efeitos foram comparados
pelo teste t (p<0,05).

31
RESULTADOS E DISCUSSAO

Para as variaveis de teor de sélidos sollveis e acidez titulavel observou-

se efeito significativo para os fatores de estudo (Tabela 1).

Tabela 1: Caracteristicas quimicas de polpa e casca de pitaya ‘Golden’.
Pelotas-RS, 2020.

Parte do Variaveis Analisadas
fruto SS ¥ AT Y/

(°Brix) pH (% acido malico)
Polpa 8,31 av 4,79 NS 0,180 b
Casca 450 b 5,02 0,341 a
CV (%) 21,50 5,31 39,43

UMédias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo teste t (p<0,05). NS: ndo
significativo pelo teste F (p<0,05) da analise de variancia. CV (%): coeficiente de variagdo. :
sélidos soluveis. Y: acidez titulavel.

Com relacéo ao teor de sélidos soluveis, a polpa apresentou o maior teor
em relacdo a casca, 8,31 e 4,50 °Brix, respectivamente (Tabela 1). Os
resultados obtidos sdo semelhantes aos observados por Abreu et al. (2011),
onde a polpa apresentou maior teor de sélidos soluveis que a casca, 11 e 2,16 °
Brix, respectivamente.

No que se refere ao pH, ndo houve efeito significativo, verificando-se 4,79
para a polpa e 5,02 para a casca (Tabela 1). Abreu et al. (2011) n&o verificaram
diferenca estatistica para o pH da polpa e da casca para pitaya vermelha
(Hylocereus polyrhizus), com valores de 4,88 e 4,76, respectivamente.

Conforme Lima (2013), o pH é um parametro importante do fruto uma vez
que pode influenciar o tempo de deterioracdo através do desenvolvimento de
microrganismos, atividade das enzimas, retencéo do sabor, odor de produtos de

frutas, estabilidade de corantes artificiais em produtos de frutas, verificagdo do

Revista da Jornada de P4s-graduacéo e Pesquisa. ISSN: 2526-4397
Submetido: 11/09/2020 Avaliado: 24/09/2020.
Congrega Urcamp, vol. 16, n°16, ano 2020.



a 16° Jornada da Pés-Graduacao
e Pesquisa - Congrega

ISSN: 2526-4397 1982-2960
estadio de maturacéo de frutas, escolha da embalagem, palatabilidade, escolha

da temperatura de tratamento térmico, a escolha do tipo de material de limpeza
e desinfeccado, escolha do equipamento com o qual se vai trabalhar na industria
e escolha de aditivos e conservantes.

Quanto a acidez titulavel, a casca apresentou o maior teor, 0,341 % acido
malico. Na polpa verificou-se teor de 0,180 % acido malico (Tabela 1).
Corroborando com os resultados encontrados por Abreu et al. (2011), que
verificaram maior teor de acidez para a casca, 0,39 mg de acido citrico.100g?, e
para a polpa 0,24 mg de acido citrico.100g™.

Para Frolech (2018), os teores de solidos soluveis e acidez titulavel sdo
de suma importancia no mercado de mesa, pois sdo indicadores de maturidade
da fruta, influenciando diretamente em sua qualidade e, consequentemente, no
sabor.

Dessa forma, a caracterizacédo quimica dos frutos é indispensavel para se
verificar a qualidade e o potencial para elaboracdo de novos produtos. Além de
que, através deste estudo, é possivel concluir que as caracteristicas quimicas
tanto da polpa quanto da casca estdo compativeis com a literatura, podendo
assim, ser realizado o aproveitamento da casca de pitaya ‘Golden’,
consequentemente, diminuindo o desperdicio e sendo uma alternativa na

geracao de renda.
CONCLUSAO

A polpa e a casca da pitaya ‘Golden’ (Hylocereus undatus x Hylocereus
undatus) possuem potencial tanto para o consumo in natura da fruta quanto para

a utilizacdo na industria.

Revista da Jornada de P4s-graduacéo e Pesquisa. ISSN: 2526-4397
Submetido: 11/09/2020 Avaliado: 24/09/2020.
Congrega Urcamp, vol. 16, n°16, ano 2020.

‘:)rcomp

32



a 16° Jornada da Pés-Graduacao
e Pesquisa - Congrega

ISSN: 2526-4397 1982-2960
REFERENCIAS

ABREU, W. C. de; LOPES, C. de O. PINTO, K. M.; OLIVEIRA, L. A;;

CARVALHO, G. B. M. de; BARCELO, M. de F. P. Caracteristicas fisico-

qguimicas e atividade antioxidante total de pitaias vermelha e branca. Revista

Instituto Adolfo Lutz, Sdo Paulo, v. 71, n. 4, p.656-661, 2012. 33

CHITARRA, M.I.LF.; CHITARRA, A.B. P4s-colheita de frutas e
hortalicas: fisiologia e manuseio. 2.ed. Lavras: UFLA, 2005. 785p.

DONADIO, L. C. Pitaya. Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal, v. 31,
n. 3 p.637-929, 2009.

FROLECH, D. B. Evolug&o da maturacéo, andlise fisico-quimica e
sensorial de uvas e sucos de videiras Vitis labrusca e hibridas. 2018. 105f.
Dissertacao (Mestrado em Agronomia) - Programa de P4s-Graduacdo em
Agronomia. Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, 2018.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz:
meétodos quimicos e fisicos para analise dos alimentos. 3.ed., v.1. S&o
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 1985. 371 p.

LIMA, C. A. Caracterizacéo, propagacao e melhoramento genético de
pitaya comercial e nativa do Cerrado. 2013. 124p. Tese, Doutorado -
Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria, Universidade de Brasilia,
Brasilia, 2013.

MARQUES, V. B.; MOREIRA, R. A.; RAMOS, J. D.; ARAUJO, N. A; SILVA , F.
O. R.Fenologia reprodutiva de pitaia-vermelha no municipio de Lavras-

MG. Ciéncia Rural, Santa Maria, v.41, n.6, p.984-987, 2011.

MELLO, F. R.; BERNARDO, C.; DIAS, C. O.; GONZAGA, L.; AMANTE, E. R.;
FETT, R.; CANDIDO, L. M. B. Antioxidant properties, quantification and stability
of betalains from pitaya (Hylocereus undatus) peel. Ciéncia Rural, Santa
Maria, v.45, n.2, p.323-328, 2015.

MOREIRA, R. A.; RAMOS, J. D.; ARAUJO, N. A.; MARQUES, V. Producio e
qualidade de frutos de Pitaia-vermelha com adubacédo organica e granulado
bioclastico. Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal, v.33, n. 1, p.762-
766, 2011.

NASSER, A.; YOSEF, M. Effects of methyl bromide and storage time on
postharvest behavior of three different cultivars of pitaya fruit, Israel Journal of
Plant Sciences, v. 60, n.3, p. 319-324, 2012.

OLIVEIRA, F. M.; OLIVEIRA, R. M.; MACIEJEWSKI, P.; RAMM, A.; MANICA-
BERTO, R.; ZAMBIAZI, R. C. Aspectos fisico-quimicos de geleia de pitaia em
comparacao com geleias de outras frutas vermelhas. Congrega, Bagé, p.
1417-1423, 2017.

Revista da Jornada de P4s-graduacéo e Pesquisa. ISSN: 2526-4397
Submetido: 11/09/2020 Avaliado: 24/09/2020.
Congrega Urcamp, vol. 16, n°16, ano 2020.



a 16° Jornada da Pés-Graduacao
e Pesquisa - Congrega

ISSN: 2526-4397 1982-2960 ‘:Jf' camp

SA, A. S. C. Caracterizacéo quimica de bebidas fermentadas de pitaia (H.
Undatus) cultivada no semiarido nordestino. 2015. 50 f. Monografia,
Especializacdo em Processamento de Derivados de Frutas e Hortalicas),
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano,
Petrolina, 2015.

SANTOS, F. S; ARAUJO, K. T. A; FIGUEIREDO, R. M. F; QUEIROZ, A. J. D. 34
M; SANTIAGO, V. M. S. Cinética de secagem da casca da pitaya vermelha
(Hylocereus undatus). Congresso Técnico Cientifico da Engenharia e da
Agronomia, Fortaleza, set, 2015.

SILVA, A. C. C. Pitaya: Melhoramento e producao de mudas. 2014. 132p.
Tese, Doutorado - Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, Universidade
Estadual Paulista, Jaboticabal, 2014.

SURDO, S.; HICKMANN, F. Uso de farinha de casca da pitaya vermelha como
fonte de fibras em macarr&o fresco. In: XXXI SALAO DE INICIACAO
CIENTIFICA DA UFRGS, 2019, Campus do Vale. Resumos...Campus do Vale:
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, 2019.

TENORE, G. C; NOVELLINO, E; BASILE, A. Nutraceutical potential and
antioxidant benefits of red pitaya (Hylocereus polyrhizus) extracts. Journal of
functional foods, v. 4, n. 1, p. 129-136, 2012.

UTPOTT, M.; KRIGGER, S.; DIAS, C. Z,; THYS, R. C. S.; RIOS, A. O;
FLORES, S. H. Utilizac&o da farinha da casca de pitaya vermelha (Hylocereus
polyrhizus) como substituto de gordura em pées de forma. In: 6° Simpdsio de
Seguranca Alimentar, 2019, Gramado. Resumos...Gramado, Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, 2019.

Revista da Jornada de P4s-graduacéo e Pesquisa. ISSN: 2526-4397
Submetido: 11/09/2020 Avaliado: 24/09/2020.
Congrega Urcamp, vol. 16, n°16, ano 2020.



