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RESUMO — A pitaya ¢ um fruto ex6tico com produgdo crescente no Brasil, estando em fase inicial de
cultivo no estado do Rio Grande do Sul. E pertencente a familia de cactos e possui boas propriedades
sensoriais e nutricionais. As duas espécies principais sdo Hylocereus undatus (pitaya branca) e
Hylocereus polyrhizus (pitaya vermelha). Este trabalho avaliou a composicao centesimal de ambas as
espécies para consumo ¢ aplicacdo desse fruto industrialmente e comparou com os produzidos em
outros estados do pais. As pitayas apresentaram altas quantidades de fibras e cinzas e baixo teor de
lipideos e proteinas, além de valor caldrico reduzido, ndo perdendo em valor nutricional para as
produzidas em Sdo Paulo e no Parana, por exemplo. Seu consumo pode ser inserido na dieta ¢ ela
pode agregar valor a diversos produtos devido as suas caracteristicas funcionais e nutritivas.

ABSTRACT - Pitaya is an exotic fruit with increasing production in Brazil, being in the initial phase
of cultivation in the state of Rio Grande do Sul. It belongs to the cacti family and has good nutritional
and sensory properties. The two more important species are Hylocereus undatus (white dragon fruit)
and Hylocereus polyrhizus (red dragon fruit). This work evaluated the proximate composition of both
species for consumption and industrial application of this fruit and compared with those produced in
another states of Brazil . Pitayas presented high amounts of fibers and ash and low fat and protein
content, in addition to reduced caloric value, not losing in nutritional value to those produced in Séo
Paulo and Parand, for example. Its consumption can be inserted into the diet and it can add value to
various products due to its functional and nutritional characteristics.
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1. INTRODUCAO

A pitaya ¢ um fruto tropical pertencente a familia dos cactos, Cactaceae, nativa das regides do
México e das Américas Central e do Sul (Wu et al., 2006). As plantas dessa familia sdo capazes de

tolerar calor e frio extremos ¢ periodos de estiagem, e sdo totalmente adaptaveis a novos ambientes.
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No Brasil, a produgdo se concentra mais na regidao Sudeste, no estado de Sao Paulo, com produgéo de
frutos nos meses de dezembro a maio, ¢ produtividade média anual de 14 toneladas por hectare
(Nogueira-Nunes et al., 2014). No entanto, o interesse pelo fruto é crescente, devido a ser exotico e as
propriedades nutricionais e organolépticas que apresenta, fazendo com que seu cultivo se estenda a
outras regioes do pais (de Andrade et al., 2008; Molina et al., 2014; Ortiz e Takahashi, 2015). Existem
diversos plantios distribuidos também nos estados da Paraiba e Ceara, por exemplo, ¢ em Fortaleza ja
ha comercializa¢do de pitaya em grandes redes de supermercados (Nogueira-Nunes et al., 2014). No
Rio Grande do Sul a produgdo e a comercializacdo ainda estdo em fase inicial.

Existem duas espécies que sdao mais comuns de serem encontradas: a pitaya branca
(Hylocereus undatus) e a vermelha (Hylocereus polyrhizus), as quais diferem no formato, tamanho e
cor da polpa (Nurliyana et al., 2010). O género Hylocereus ¢ endémico para a América Latina ¢ tem
sido o foco das principais pesquisas sobre esse fruto (Le Bellec et al., 2006). A espécie Hylocereus
undatus possui polpa de cor branca e casca vermelha, ¢ a Hylocereus polyrhizus apresenta polpa ¢
casca de cor vermelha intensa, oriunda de pigmentos conhecidos como betalainas (Wong ¢ Siow,
2015), o que a torna interessante como fonte de corantes naturais. Além disso, a casca da pitaya ¢ um
subproduto do processamento do suco da fruta e pode ser um residuo de alto valor agregado
(Nurliyana et al., 2010).

A pitaya, também conhecida como fruto do dragdo, ¢ grande em tamanho, tem formato oval e
pesa entre 300 e 600 g, apresentando uma polpa suave e doce e com pequenas sementes pretas (Wong
e Siow, 2015). Ja foi relatado que ela possui alto teor de compostos fenolicos, antioxidantes e fibras
dietéticas, o que faz com que seu consumo ajude na prevencao de doencas cronicas (Rubner-institut,
2011; Wu et al., 2006). Além disso, sua casca contém quantidades consideraveis de pectina, o que
permite que ela possa ser utilizada como agente espessante em alimentos, além de ser fonte de fibras
(Jamilah et al., 2011).

Dessa forma, a caracterizag@o desse fruto para consumo no estado do Rio Grande do Sul ¢ de
extrema importancia, a fim de determinar sua composi¢do ¢ apontar possiveis aplicagdes na industria
de alimentos.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais

Os frutos da pitaya branca (Hylocereus undatus) e vermelha (Hylocereus polyrhizus) foram
cedidos pelo grupo Pitaya do Brasil, localizado na cidade de Novo Hamburgo, no estado do Rio
Grande do Sul. Depois de recepcionados, foram higienizados e as partes deterioradas foram removidas
e eliminadas. As cascas foram separadas das polpas manualmente e ambas foram previamente
liofilizadas a fim de remover a umidade para determinacéo de lipideos, proteinas, cinzas e fibras.

2.2 Composiciao centesimal

A composicdo centesimal da casca e da polpa das duas espécies de pitaya foi determinada
separadamente, de acordo com a metodologia da AOAC (2000). O teor de umidade foi determinado
em estufa a 105 °C até manter peso constante, as proteinas foram determinadas pelo método de
Kjeldahl (com 6,25 de fator de corregdo para o Nitrogénio), o teor de lipideos foi determinado por
extragdo com éter etilico em extrator do tipo Soxhlet, as cinzas foram feitas por carbonizagdo das
amostras seguida de incineracdo em mufla a 530 °C, e o total de carboidratos foi calculado por
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diferenga. O teor de fibras dietéticas foi determinado pelo método enzimatico de Prosky, utilizando o
kit da marca Sigma. Todas as analises foram feitas em triplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composi¢do centesimal das cascas e polpas das duas espécies da pitaya esta apresentada na
Tabela 1. Pode-se perceber que os frutos da pitaya branca e vermelha apresentam alto teor de umidade
tanto na casca quanto na polpa, variando de 86 a 93%, e que as duas polpas e cascas ndo diferem
significativamente entre si em relacdo a esse parametro. Le Bellec er al. (2006) afirmam que a
quantidade de agua da polpa das espécies Hylocereus varia de 82 a 88%, o que esta de acordo com os
valores encontrados, e que a distribui¢do de solidos soluveis nelas ndo ¢ homogénea, sendo a parte
central mais rica em acgucares.

Tabela 1. Composicdo centesimal da polpa e casca das pitayas branca (Hylocereus undatus) e
| vermelha (Hylocereus polyrhizus) em base umida (%).
Polpa da pitaya Polpa da pitaya Casca da pitaya Casca da pitaya

vermelha (%) branca (%) vermelha (%) branca (%)

Umidade 86,82 + 0,07° 86,92 +0,07° 92,73 + 0,09° 92,88 + 0,06"
Proteinas 1,75 £ 0,06* 1,10 £0,04° 0,46 + 0,10° 0,32 +0,03°
Lipideos 0,87 +0,01° 0,45 +0,02° 0,12 +0,02° 0,05 + 0,00°
Cinzas 0,89 +0,01° 0,69 + 0,034 1,54 + 0,00° 0,98 + 0,00°
Fibras totais 421 +0,25 2,58 £0,21° 4,47 +0,13° 4,75 +0,01°
Fibras insoltveis 2,16 +0,12° 0,94 +0,16° 2,54 +0,04° 2,19 £0,00°
Fibras soltveis 2,05+0,16° 1,64 +0,18° 1,93 +0,08" 2,56 +0,01°
Carboidratos 5,50 +0,36° 8,25 + 0,04 0,72 £0,15° 1,00 + 0,09°
pllongaluncy 36,41 + 1,00° 41,50+ 0,19° 5,65+ 0.97° 5,67 +0.20°

(Kcal)

*Linhas com letras iguais significam que ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos a um nivel de 5% de significancia.

Quanto ao conteudo de proteinas ¢ lipideos, ambos sdo baixos para os dois frutos, as polpas
ainda contendo um teor levemente superior de proteinas do que as cascas. Esses valores corroboram
com os resultados de Abreu et al. (2012), que caracterizaram as pitayas vermelha e branca produzidas
no estado de S@o Paulo. Ja foi relatado também que o teor de proteinas da polpa dessas espécies varia
de 0,3 a 1,5%, valores proximos aos encontrados (Le Bellec et al., 2006). Nogueira-Nunes et al.
(2014) destacam ainda sua baixa quantidade de lipideos, ¢ que o consumo do fruto pode contribuir
junto com outros alimentos para uma dieta equilibrada.

As cascas dos frutos possuem um teor de cinzas maior quando comparado as polpas, mas
valores a partir de 0,7% s@o indicativos de um contetido mineral util para a melhoria da saide humana
(Mohd Adzim et al., 2006). Os resultados para fibras totais diferiram dos encontrados por Abreu et al.
(2012), ambas as cascas ¢ a polpa da pitaya vermelha apresentaram quantidades semelhantes, somente
a polpa da espécie Hylocereus undatus apresentou um resultado inferior. No entanto, os valores de
fibras ainda sdo altos e superiores ao de frutas como abacaxi, banana, laranja, ma¢a, mamao ¢ manga
(TACO, 2011). Jamilah et al. (2011) estudaram a composic¢ao da casca da pitaya de polpa vermelha e
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acharam um resultado proximo de fibras totais, além de uma boa propor¢ao entre as fibras insoluveis e
as soluveis (3,8: 1,0). Neste trabalho foram encontradas melhores relagdes entre fibras insoluveis e
soluveis, de 1,3: 1,0, por exemplo, indicando que a fibra presente na casca e na polpa pode ter uma boa
funcao fisioldgica e tecnologica.

O valor calorico mais elevado das polpas das pitayas ¢ devido ao teor de aclicares presente, o
qual confere a elas o sabor adocicado, mais perceptivel na polpa da pitaya branca. Mas o fruto ainda é
considerado de baixo valor energético quando comparado ao abacaxi, acai, goiaba, macd e péssego,
por exemplo (TACO, 2011).

Comparando as pitayas cultivadas no Rio Grande do Sul com as produzidas em outros estados
do Brasil, diferengas existem principalmente quanto ao teor de cinzas das polpas, quando comparados
com os frutos do Parana e de Sao Paulo, em relagdo a umidade das cascas, a qual é superior em relacao
as produzidas em Sao Paulo, e ao teor de fibras das cascas que se mostra inferior em comparagao as do
mesmo estado (Abreu et al., 2012; Castro et al., 2016). No geral, as duas espécies do género
Hylocereus analisadas neste estudo podem contribuir para uma alimentagdo saudavel, sendo boa fonte
de fibras e contendo baixo valor calorico.

4. CONCLUSAO

Os resultados obtidos mostram que as pitayas de polpa vermelha e¢ branca produzidas no
estado do Rio Grande do Sul sdo frutos de alto valor nutricional, devido a quantidade de fibras e
conteudo mineral presentes na casca e polpa, podendo ser inseridos na dieta alimentar sem agregar
muito valor caldrico. As polpas podem ser utilizadas na elaboragdo de diversos produtos como
sorvetes, iogurtes, sobremesas ¢ sucos, melhorando aspectos sensoriais e nutricionais. E as boas
caracteristicas presentes na casca, além dos pigmentos que possuem, podem tornar esse subproduto do
processamento da polpa da fruta um ingrediente funcional para diversas aplicagdoes na industria de
alimentos.
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