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A pitaya é uma cactacea que produzem fruto exdtico, que se apresenta como opgdo potencial
para diversificagdo da fruticultura nacional. Assim este trabalho teve por objetivo avaliar as
caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de pitayas vermelhas produzidas nos municipios
paraenses: Castanhal, Tomé-Acu e Santa lzabel do Pard. As caracteristicas fisicas dos frutos foram
avaliadas quanto ao peso do fruto, de casca, da polpa e sementes, medida do diametro
transversal, longitudinal, espessura da casca, rendimento e cor da polpa. Quanto as anélises
fisico-quimicas das polpas, foram determinadas as porcentagens de umidade, sélidos soluveis
totais, sélidos totais, cinzas, acidez total tituldvel, pH, lipidios, proteinas, fibras, carboidratos e
valor energético total. A menor média de peso encontrada foi de 351,25g para frutos
provenientes de Santa Izabel do Para e todos os frutos tiveram rendimento em polpa de mais de
70%. Todas as amostras apresentaram tendéncia ao vermelho com variagdes na tonalidade dessa
coloragdo, sendo que as amostras de Castanhal e Tomé-Agu foram as que apresentaram maior
diferenga de cor. A caracterizagdo fisico-quimica mostrou que as polpas de pitayas vermelhas
possuem elevado teor de &agua, sélidos soluveis, fibras insollveis, carboidratos, baixa acidez,

baixo conteldo de proteinas, de lipideos, cinzas e baixo valor caldrico, variando de 50,14 a 52,21
Kcal/100g.0s frutos de pitaya apresentam atributos fisicos, sensoriais e nutricionais
interessantes, viaveis a implementagdo em uma alimentagdo sauddvel e possivel insercio em
outros alimentos.
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Prot. 0152014R02

Copyright: © 2014
JBFS all rights (BY NC SA)

ABSTRACT - The pitaya is an exotic fruit produced from a cactaceae. This fruit has proved as a potential option for diversification of
the national fruit production.Thus, the aim of this study was to the evaluate the physical and physicochemical characteristics of red
pitayas produced in Para counties: Castanhal, Tome-Acu and Santa lzabel do Pard. Physical characteristics such as weight of fruit,
peel, pulp and seeds, transverse and longitudinal diameter of the fruit, peel thickness, and color and pulp yield were investigated.
For the characterization the physiochemical pulps were determined the percentages of moisture, total soluble solids, total solids,
ash, titratable acidity, pH, fat, protein, fiber, carbohydrates and total energy. The lowest fruit weight was found to 351,25g fruit
from Santa Izabel do Para. All samples had higher pulp yield 70%. The samples showed a trend toward red with variations in tone
this color. Castanhal and Tomé-Agu samples showed the largest difference in color.The physicochemical characterization showed
that the pulp of red pitaya has high water content, soluble solids, insoluble fiber and carbohydrates, low acidity, low content of
protein, lipid, ash and low calorific value, ranging from 50,14 to 52,21 kcal/100g.The pitaya fruit exhibit interesting physical, sensory
and nutritional attributes, feasible to implement in a healthy diet possible inclusion in other foods.

Keywords:red pitaya, exotic fruit, Amazon, nutritional composition, Hylocereus costaricensis
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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

INTRODUGCAO

A pitaya é uma planta origindria da América e
se encontra distribuida nos paises da Costa Rica,
Venezuela, Panama, Uruguai, Brasil, Colombia e
México. E uma planta perene, trepadeira, que
comumente cresce sobre arvores ou pedras; tém
raizes fibrosas, abundantes e desenvolve
numerosas raizes adventicias que ajudam na
fixacdo e obtencdo de nutrientes; os talos (caules)
sao triangulares, suculentos e apresentam espinhos
com 2 a4 mm de largura, e quando plantados, com
o tempo se convertem em raizes. A flor é tubular,
hermafrodita, de coloracdo branca, grande (mede
cerca de 20 a 30 cm de largura) e se abre durante a
noite (CANTO et al., 1993; MIZRAHI et al., 1997).
Segundo ZEE et al. (2004) o nome “pitaya” é
empregado tanto para a planta como para o fruto.

Os frutos de pitaya possuem formato
globoso ou subgloboso, medem de 10 a 20 cm de
diametro, sdo de coloracdo vermelha ou amarela,
cobertos com bracteas (escamas) e a polpa é doce
e abundante (CANTO et al., 1993); as sementes sdo
ovaladas, negras, medem de 2-3 mm de largura,
apresentam-se distribuidas em toda a polpa, em
grande quantidade e com elevada capacidade de
germinacdo (HERNANDEZ,2000).

Ha grande variabilidade entre as espécies de
pitaya em relacdo ao tamanho e coloracdo dos
frutos, dentre as quais podem ser citadas
Hylocereus undatus (pitaya vermelha de polpa
branca), Hylocereus costaricensis (pitaya vermelha
de polpa vermelha), Selenicereus
megalanthus(pitaya amarela de polpa branca),
também conhecida como “pitaya colombiana” e
Selenicereus setaceus também chamada “pitaya do
cerrado” (a casca é vermelha e a polpa
esbranquicada), semelhante a espécie Hylocereus
undatus, porém o fruto é de tamanho menor e
apresenta espinhos (HERNANDEZ,2000; JUNQUEIRA
et al., 2010).

A pitaya possui alto potencial agronémico e
econdmico, sendo considerada uma opgdo para o
cultivo em solos pedregosos, arenosos e macicos
rochosos, em fun¢do de sua pouca exigéncia
nutricional, tendo como caracteristica também, a
resisténcia a baixa disponibilidade hidrica, manejo
simples e de baixo custo (JUNQUEIRA et al., 2002;
JUNQUEIRA et al., 2010).

Na regidao Sudeste do Brasil, a producao dos
frutos ocorre durante os meses de dezembro a
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maio. Até 2006 a produtividade média anual foi de
14 toneladas de fruto/ha (BASTOS et al.,, 2006).
Segundo Silva et al. (2011), com base em dados
fornecidos pela Companhia de Entrepostos e
Armazéns Gerais de Sdo Paulo (CEAGESP), no ano
de 2009, foram comercializadas 115 toneladas de
frutos, enquanto que em 2010, até novembro, a
quantidade comercializada ja& passava de 138
toneladas.

No Estado do Para (Brasil), a pitaya
vem sendo cultivada em vdrios municipios,
incluindo Tomé-Acu, Castanhal, Santo Antonio do
Taua e Santa lzabel do Pard. A principal espécie é a
pitaya vermelha de polpa vermelha (Hylocereus
costaricensis). Nessa regido, a pitaya produz
durante todo o ano, no entanto de forma geral,
existem dois periodos principais de safra; um com
inicio de floracdo em junho e colheita em julho e
agosto, e o outro com inicio de floragdo em
dezembro, com colheita em janeiro e fevereiro. Os
frutos geralmente sdo comercializados em feiras-
livres, devido ainda a pouca expressividade da
producdo, quando comparada com outras regides.
De acordo com os dados da Central de
Abastecimento do Para S/A (CEASA/PA), no ano de
2011 foram comercializados 13.194 Kg de pitayas
com procedéncia apenas do municipio de Tomé-
Acu.

O mercado da pitaya vem crescendo, e isso
se deve a maior procura por frutas exdticas por
parte dos consumidores, a busca dos fruticultores
por alternativas de plantio e cultivo (BASTOS et al.,
2006), associado aos altos precos alcangados pela
fruta no mercado. De acordo com os dados
fornecidos pela CEASA/PA, os precos de
comercializagdo da pitaya no primeiro semestre de
2014, variaram de R$6,00 a R$8,00 o quilo.

Quanto aos aspectos nutricionais, varias
pesquisas atestaram os beneficios a salde
promovidos pela pitaya. Estudos demonstram que
a pitaya vermelha (Hylocereus costaricensis)
apresenta capacidade de agir na prevengao do
cancer, propriedade antinflamatéria, antidiabética
e de reducdo do risco de mortalidade
cardiovascular. Seus beneficios estdo relacionados
ao conteudo de compostos fendlicos e
principalmente de betalainas, que além de
apresentar potencial como fonte de pigmentos
naturais para alimentos, mostra-se com expressiva
capacidade antioxidante. Além disso, os frutos
dessa cactdcea sdo fontes de dcido ascorbico
(vitamina C), licopeno, algumas vitaminas do
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complexo B, tais como a tiamina (B1), riboflavina
(B2), niacina e B3, contendo também quantidade
importante de cdlcio, carotenoides, zinco, fésforo,
potassio e magnésio (LIM & KHOO, 1999; KANNER
et al., 2001; STINTZINGet al., 2004; VAILLANT et al.,
2005; HERBACH et al., 2006; WU et al., 2006)

O conteddo de oligossacarideos de
diferentes pesos moleculares encontrados tanto na
polpa de pitaya branca, quanto na vermelha
apresentam propriedades prebidticas
(WICHIENCHQOT et al., 2010). As sementes de pitaya
contém um éleo com fungdo laxativa suave, e que
contribuem para redugdo dos niveis de LDL-
colesterol (Lipoproteina de Baixa Densidade) em
humanos, por inibicdo da absorg¢do do colesterol no
intestino. O 6leo das sementes é rico em dcido
linoléico, em quantidade superior a encontrada em
linhaca e canola, podendo ser utilizado como uma
nova fonte de dleo essencial (CRANE & BALERNI,
2005; LIM et al., 2010; ARIFFIN et al., 2009).

Embora os frutos de pitaya apresentem-se
em expansdao no mercado de frutas exodticas, com
qgualidade nutricional e sensorial, no Brasil a
maioria dos estudos estdo relacionados aos
aspectos agrondmicos, encontrando até mesmo
estudos econdmicos para a cultura; porém a
caracterizagdo dos frutos em termos biométricos,
fisicos e fisico-quimicos ainda é incipiente. Chistéet
al. (2009) ressaltam que o conhecimento dos
constituintes fisico-quimicos dos alimentos é de
suma importancia para a avaliacdo do potencial da
matéria-prima a ser utilizada no preparo de
alimentos, bem como para o conhecimento do seu
valor nutricional. No entanto, apesar da
caracterizagdo biométrica se constituir como uma
importante ferramenta para a classificacdo de
frutos, bem como para o dimensionamento de
equipamentos para as principais operagdes na sua
industrializagdo, Abudet al. (2010) confirmam que
aspectos relacionados a caracterizagao morfoldgica
de frutos, sementes e plantulas, em cactaceas,
particularmente de espécies nativas brasileiras, sdao
escassos. Além disso, Carvalho et al. (2003) ainda
relatam que a biometria dos frutos fornece
informagdes tanto para a conservagao e exploragao
dos recursos de valor econémico, permitindo um
incremento continuo da busca racional e uso eficaz
dos frutos, quanto para auxiliar a diferenciagcdo de
espécies do mesmo género.

Diante disso, o objetivo do trabalho foi
avaliar e comparar as caracteristicas fisicas e fisico-
quimicas de pitayas vermelhas (Hylocereus
costaricensis) produzidas nos municipios de
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Castanhal, Tomé-Acu e Santa lzabel do Par3,
localizados no Estado do Para, Brasil.

MATERIAIS E METODOS

Os frutos de pitaya foram adquiridos de
produtores localizados nos municipios de Castanhal
(CA) Tomé-Acu (TA) e Santa Izabel do Para (Sl), no
estddio maduro, no periodo de abril a maio de
2012.

Os frutos foram embalados em sacos de
polietileno e colocados em caixas de papeldao como
embalagens secundarias, devidamente
identificadas com o nome de cada proveniéncia,
quantidade de frutos e data de coleta. As amostras
foram transportadas até o laboratério de analise de
alimentos da Universidade do Estado do Para —
Belém — PA.

Inicialmente, os frutos foram lavados em
dgua corrente e em seguida submetidos a
sanitizacdo por imersdo em solucdo aquosa de
hipoclorito de sdio na concentra¢do de 100 mg L%,
durante 20 minutos (Figura 1) e em seguida secos a
temperatura ambiente.

Figura 1. Frutos de pitayas sendo submetidas a
sanitizacao.
Figure 1. Pitayas fruit being submitted to sanitization.

Avaliagdio biométrica

Para a caracterizacdo biométrica,oito frutos
de pitaya de cada proveniéncia foram selecionados
aleatoriamente. Foram realizadas medi¢des dos
didmetros transversais e longitudinais, com o
auxilio de um paquimetro da marca VONDER. Os
frutos foram partidos com o auxilio de uma faca de
aco inoxidavel, no sentido do eixo transversal
(Figura 2), separando as polpas manualmente das
cascas, com auxilio de colher de aco inoxidavel. As
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pesagens foram realizadas em balanca analitica da
marca QUIMIS, sendo os resultados expressos com
precisdo de duas casas decimais.

Figura 2. Fruto de pitaya partido no eixo transversal
Figure 2. Pitaya fruit cut in the transverse axis

Andlise colorimétrica

A andlise colorimétrica da polpa de pitaya
previamente calibrado, de acordo com as
instrucbes do fabricante, aplicado o sistema
CIELAB, obtendo-se os valores de L*, a* e b*. OL*
representa a luminosidade, a* define a transicdo da
cor verde (-a*) para o vermelho (+a*) e b*
representa a transicdo da cor azul (-b*) para a cor
amarela (+b*). As medidas foram realizadas em
triplicatas utilizando um colorimetro Minolta CE
(CR-310),

A diferenga total de cor (AE*), foi calculada
de acordo com a Equagao 1.

AE* = [(AL")? + (Aa*)? + (Ab*)?]Y/? Eq. (1)

Para verificar a direcdo da diferenca de cor
entre as polpas foram calculados os seus croma e
dngulos hue (matiz). O croma (C*) mostra a
saturacdo da cor (intensidade) que pode ser
utilizada na distingao entre uma cor fraca e uma cor
forte. O valor do croma é zero no centro do eixo de
cores e aumenta conforme se distancia do centro
(HEIMDAL et al.,, 1995). O valor do croma foi
calculado de acordo com a Equacgao 2.
C'=[@)?+ (®H12  Ea(2)
O angulo hue representa a tonalidade de cor
da amostra. O matiz (h) é expresso em graus e
inicia-se no eixo de (a*). O h vale zero em (+a*),
902 em (+b*), 1802 em (-a*) e 2702 em (-b¥*)
(Heimdalet al., 1995). O matiz foi obtido de acordo
com a Equagao 3.
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h = arctg (Z—) Eq. (3)

Caracterizagdo Fisico-Quimica

As polpas das pitayas contendo as sementes
foram trituradas em liquidificador doméstico, para
melhor homogeneizacdo, antes da caracterizacao
fisico-quimica.

a) Potencial hidrogeniénico (pH)

Segundo método n? 981.12 da AOAC (1997),
com uso de potenciémetro previamente calibrado
com solugdes tampaopH4 e 7.

b) Sélidos soluveis (2Brix)

Obtido por leitura direta em refratometro
portatil de acordo com o método n? 932.12 da
AOAC (1997).

c) Acidez titulavel (AT)

Segundo normas analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (1985) determinada através de
titulagdo por volumetria potenciométrica;

d) Umidade e sdlidos totais

De acordo com o método n° 920.151 da
AOAC (1997);

e) Proteina bruta

Pelo método de micro Kjeldahl n°®950.48 da
AOAC (1997), que se baseia na determinagdo da
quantidade de nitrogénio total existente na
amostra. O teor de proteina bruta foi calculado
através da multiplicagdo do nitrogénio total pelo
fator 5,46 (%N x 5,46), segundo a Resolugdo RDC n°®
360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003);

f) Lipidios totais

Conforme o método n° 948.22 da AOAC
(1997), que consiste de extragdo em equipamento
tipo Soxhlet usando como solvente éter de
petréleo;

g) Fibras

Pelo método de detergéncia,
(GOERING & VANSOEST,1970).

segundo
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h) Conteudo de cinzas

Determinado por incineracdo da amostra em
forno mufla a 550 °C, de acordo com método
930.05 da AOAC (1997).

i) Carboidratos totais

Calculados por diferenga (100 g - gramas
totais de umidade, proteinas, lipidios e cinzas),
segundo a Resolugdo RDC n° 360, de 23 de
dezembro de 2003 (BRASIL, 2003). Calculo do valor
energético: foi obtido aplicando-se os fatores 4 - 9 -
4 kcal/g para os valores de proteinas, lipidios e
carboidratos totais, respectivamente, segundo a
Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003
(Brasil, 2003).

Analises estatisticas

Os resultados obtidos durante o estudo da
caracterizagao fisica e fisico-quimica dos frutos de
pitaya (média * desvio padrdo) foram avaliados
com o auxilio do programa SAS® versdo 9.1,
empregando as metodologias de Analise de
variancia (ANOVA) a 5% de significancia estatistica,
segundo o teste F, sendo as médias comparadas
através do teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da caracterizagdo biométrica
dos frutos de pitaya sdo apresentados na Tabela 1.
Com relagdo ao peso total dos frutos, ndo houve
diferenca significativa entre as pitayas provenientes
dos trés municipios. A média de peso total
encontrada, aproximaram-se da média de peso de
mangas ‘tommyatkins’ (449,62 g) avaliadas por
Xavier et al. (2009).

Quando se avaliou o peso da polpa com
sementes, apenas os frutos produzidos nos
municipios de TA e Sl diferenciaram-se entre si.

O peso das cascas dos frutos de TA e Sl foram
iguais; no entanto os frutos do municipio de CA
apresentaram menor percentual de casca, com
reducdo de 24,84% em relacdo aos demais,
diferindo-se significativamente.

Com relacdo ao didametro transversal, os
frutos de TA apresentaram média com maior valor,
ndao apresentando diferenca estatistica quando
comparado com os frutos de CA; no entanto
diferindo-se dos frutos provenientes de Sl, que
apresentaram menor média para esta variavel. Para
o didmetro longitudinal, os valores encontrados
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referentes aos frutos dos trés municipios foram
iguais. Comparativamente, as amostras de pitayas
quanto as médias dos diametros longitudinal e
transversal, assemelharam-se a tangerinas ‘pokan’
avaliadas por Detoni et al. (2009), onde
encontraram para o diametro longitudinal 71,09
mm e didametro transversal 73,65 mm. Dessa forma,
identificando as pitayas como um fruto globuloso e
moderadamente achatado.

Segundo Carvalho et al. (2003) que
estudaram as caracteristicas de um tipo de bacuri
com rendimento porcentual de polpa superior ao
da maioria dos tipos ocorrentes, ressaltaram que a
andlise do rendimento de polpas dos frutos indica
valor tanto para o consumo de fruta fresca, como
para utilizacdo agroindustrial. Ao verificar o
rendimento das polpas de pitayas vermelhas, todas
as amostras tiveram rendimento superior a 70%,
constituindo uma caracteristica importante para
selecdo  desses frutos na industria de
processamento. A diferenca foi significativa entre
as trés proveniéncias, constatando que as pitayas
do municipio de CA foram as que apresentam
maior média de rendimento em polpa. Isso estd
relacionado aos menores valores, de média para
casca e espessura da casca, encontrados também
para os frutos dessa procedéncia.

No estudo de Moreira et al. (2011) foi
verificado que entre espécies de Hylocereus
undatus, mesmo utilizando diferentes tipos de
adubagdes, os frutos ndo apresentaram variacao
significativa quanto a sua massa, percentual de
polpa, diametro transversal e longitudinal,
identificando para o peso dos frutos, uma média de
240,67g. Takata (2012) encontrou para a mesma
espécie, peso dos frutos entre 430 e 435g, valores
estes superiores aos encontrados no presente
estudo; para comprimento médio de frutos,
encontrou valores aproximados (89 e 90 mm) e
para didmetro médio de frutos, valores inferiores
(média de 77 mm).

As variagdes encontradas para as amostras
de pitayas podem ser influenciadas por diversos
fatores, como  genéticos, fisiolégicos, e
principalmente localizagdo, que implica em
condicbes climaticas e nutricionais diferentes, pois
Almeida et al. (2009) ao caracterizar fisicamente os
frutos do mandacaru, da familia das cactaceas,
provenientes de dois municipios diferentes no
Estado da Paraiba/Brasil, observaram que os
didmetros (maior, intermedidrio e menor), os pesos
(fruto, polpa, casca e semente) e os percentuais de
casca, polpa e semente variaram de acordo com o
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municipio de origem.

Relatando que essas
variacdes que ocorreram, foram principalmente

pelas condi¢cGes climaticas diferentes nos dois locais
de cultivo.

Tabela 1. Caracteristicas biométricas de pitayas vermelhas (Hylocereus costaricensis) provenientes dos
municipios de Castanhal (CA), Tomé-Acu (TA) e Santa lzabel do Pard (Sl), no Estado do Par3, Brasil.

Table 1. Biometric characteristics of red pitayas (Hylocereus costaricensis) from the municipalities of
Castanhal (CA), Tomé-Agu (TA) and Santa Izabel do Para (Sl) in the State of Pard, Brazil

Proveniéncias

Caracteristicas biométricas

CA

TA S

Peso total do fruto (g)

Peso da polpa + sementes (g)
Peso da casca (g)

Diametro transversal (mm)
Diametro longitudinal (mm)
Espessura da casca (mm)

Rendimento em polpa (%)

388,75+84,25 a
315,00+£73,97 ab
75,62%12,37 a
86,0016,46 ab
91,12+11,21a
1,8610,31 a

80,69+2,81 a

430450,85 a 351,25+57,55 a

330,00+44,80 a 248,75+41,44 b

100,62+11,16 b 100,62+24,70 b

89,70+4,61 a 82,17+4,89 b
93,61+4,37 a 91,63+9,43 a
2,88%0,54 b 3,04+0,48 b

76,60+2,25b 70,86+2,37 ¢

Médias com letras iguais, em uma mesma linha, ndo diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey, a 5% de
probabilidade. Dados representam a média de oito medi¢Ges + desvio-padrao.
Averages with the same letter in the same line, do not differ significantly by Tukey test at 5% probability. Data represent

the average of eight measurements + standard deviation.

Na Tabela 2 estdo dispostos os parametros
de cor, croma e angulo de tonalidade das polpas de
pitayas.De acordo com os resultados, as polpas de
todas as amostras dos trés municipios pesquisados,
apresentaram tendéncia para as cores vermelha e
amarela, com base nos parametros a* e b*, onde
apresentaram valores positivos. Stintzinget al.

(2004) citam em seu trabalho que em cactos, os
pigmentos de fruta mais importantes sdo os
betacianinas (vermelho-violeta) e as betaxantinas
(amarelo) que pertencem aos pigmentos das
betalainas, o que confirma a tendéncia de cores
encontrada através dos valores obtidos para os
pardametros a* e b* neste trabalho.

Tabela 2. Comparagdo das variagdes de cor de pitayas vermelhas provenientes dos municipios de Castanhal
(CA), Tomé-Agu (TA) e Santa lzabel do Para (Sl), no Estado do Par3, Brasil.

Table 2. Comparison of variations color in the Red pitayas from the municipalities of Castanhal (CA), Tomé-
Acu (TA) and Santa Izabel do Para (Sl) in the State of Pard, Brazil.

Proveniéncias

Parametros
CA TA S
Luminosidade (L*) 25,61+0,55a 29,95+0,03b 27,94 +1,77 ab
Intensidade de (+a*) 7,60+0,18 a 11,18 +0,12 b 15,72 +1,68 ¢

Intensidade de (+b*) 1,17+0,05a

Croma (C*) 7,69+0,18 a

Matiz (h°) 8,74°+0,37 a

2,08+0,06 b 1,44+0,16 ¢

11,36+0,12b 15,79+1,66 ¢

10,55° £ 0,27 b 5,30°+1,10c

Médias com letras iguais, em uma mesma linha, ndo diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey, a 5%
deprobabilidade. Dados representam a média de trés medig¢des * desvio-padrao.
Averages with the same letter in the same line, do not differ significantly by Tukey test at 5% probability. Data represent

the average of eight measurements + standard deviation.
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Em relagdo aos parametros de luminosidade
(L*) pode-se observar que apenas as polpas
provenientes de CA e TA foram diferentes
significativamente, sendo que as polpas dos frutos
de CA e S| expressaram-se como a polpa de
coloracdo mais escura, de acordo com o valor da
média obtida desse pardmetro para a proveniéncia.

Como o croma é dependente de a* e b* na
mesma intensidade, verificou-se que tanto para as
amostras provenientes CA, quanto de TA e SI, os
resultados sofreram maior influéncia da cor
vermelha, entretanto, todas as amostras foram
diferentes. Dessa forma, com base nos valores de
Croma obtidos, pode-se identificar que as polpas de
pitaya provenientes do municipio de S| apresentam
com maior saturacdo da cor, enquanto que nas
polpas de CA detectou-se saturacdo de cor menos
intensa, dentre as amostras analisadas.

De acordo com o sistema CIELAB, a matiz (h)
varia de 02 a 902. Quanto maior o angulo da matiz
obtida, mais amarelo é o material, e quanto menor
o angulo obtido, mais vermelho é o material. A
partir das andlises colorimétricas nas polpas das
pitayas, os angulos do matiz (h) obtidos variaram
de 5,302 a 10,559; portanto, pode-se confirmar que
todas as amostras de polpa de pitayas
apresentaram coloracdo tendendo a coloracdo
vermelha. Apesar da diferenca significativa na
tonalidade dessa cor para as trés amostras
analisadas, a amostra proveniente de Sl apresentou
tonalidade mais proxima ao vermelho puro, por
apresentar valor para matiz mais préximo de
02.Essa tendéncia da cor vermelha encontrada para
as polpas de pitayas pode ser considerada um
interessante atrativo para o seu uso como
ingrediente em outros alimentos. A polpa de pitaya
pode contribuir para melhorar as qualidades
sensoriais de varios produtos alimenticios, pois
Donadio (2009) afirma que a pitaya além de poder
ser consumida em sucos, sorvete ou mousse,
também podem ser usadas como corante de doces.

A diferenga total de cor entre as amostras
dos diferentes municipios pode ser visualizada na
Tabela 3, sendo que a maior diferenga de cor foi
encontrada entre as amostras de polpa de pitaya
provenientes de CA e TA, e a menor diferenca foi
observada entre as amostras de TA e SI. Essas
diferencas encontradas podem estar relacionadas a
varios fatores, pois de acordo com Stintzinget al.
(2004) a cor e a estabilidade de pigmentos de
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plantas dependem de fatores como a estrutura e a
concentracdo do pigmento, o pH, a temperatura, a
intensidade luminosa, a presenca de ions metdlicos,
enzimas, de oxigénio e de acido ascérbico, acucares
e seus produtos de degradacao, entre outros.

Tabela 3. Comparacdo da diferenca de cor entre as
amostras provenientes dos municipios de Castanhal
(CA) e Tomé-Acu (TA), Tomé-Acu (TA) e Santa Izabel
do Para (Sl) e Castanhal (CA) e Santa Izabel do Para
(SI), no Estado do Par3, Brasil.

Table 3. Color difference comparing samples from
the municipalities of Castanhal (CA) and Tomé-Acu
(TA), Tomé-Acu (TA) and Santa Izabel do Para (Sl)
and Castlereagh (CA) and Santa Izabel do Para (S ),
in the State of Para, Brazil.

Comparacao das amostras AE
CAeTA 23,43 £ 0,55
TAeSI 11,19+0,18
CAeSl 14,73 + 0,05

Dados representam a média de trés medicGes + desvio-
padrao.

Data represent the average of three measurements *
standard deviation.

Conforme os resultados das analises fisico-
quimicas dispostos na Tabela 4, verifica-se que os
valores médios de pH encontrados para cada
proveniéncia, diferenciaram-se significativamente
entre si. No entanto, esses valores aproximam-se
dos encontrados por Lima et al. (2010) para a
mesma espécie (pH4,85). Stintzing et al. (2004)
quando analisaram pitayas vermelhas da espécie
Hylocereuspolyrhizus, encontraram valor de pH de
4,4 e para a espécie Hylocereus undatus, pH 4,6.
Takata (2012) para Hylocereus undatus encontrou
valores de pH préximos a 4,3. Dessa forma, as
pitayas sdo frutos com tendéncia a baixa acidez, o
que requer a administracdo de cuidados pOs-
colheita especiais, tendo em vista que os alimentos
desta natureza (pH >4,5) s3o sujeitos a
multiplicacdo microbiana, tanto de espécies
patogénicas quanto de espécies deteriorantes,
enquanto que nos alimentos acidos (pH entre 4,0 e
4,5), ha predomindncia de crescimento de
leveduras, bolores, e de algumas poucas espécies
de bactérias, principalmente bactérias laticas e
algumas espécies de Bacillus (FRANCO &
LANDGRAF, 2008).
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Tabela 4. Caracterizagdo fisico-quimica das polpas de pitayas vermelhas provenientes dos municipios de
Castanhal (CA), Tomé-Agu (TA) e Santa Izabel do Para (Sl), no Estado do Para, Brasil.

Table 4. Physico-chemical characterization of pulps of red pitayas from the municipalities of Castanhal (CA),
Tomé-Ac¢u (TA) and Santa Izabel do Para (Sl) in the State of Pard, Brazil.

Proveniéncias

Determinacao
¢ CA

TA

Sl

pH

Sélidos soluveis (°Brix)
Acidez titulavel (% ac. Citrico)
Umidade (%)

Sélidos Totais (%)

4,75+0,04 a
10,13+0,32a
0,14+0,03a
87,03+0,05a
12,96 £0,05 a

Cinzas (%) 0,69+0,01a
Fibras (%) 1,84+0,09 a
Proteinas (%) 1,12+0,01a
Lipidios (%) 0,21+0,01a

Carboidratos (%)
Valor Energético Total (Kcal/100g)

10,93 +£0,04 a
50,14+0,13 a

4,25+0,03b
10,90+0,10 b
0,18 £0,01 ab
86,99 + 0,06 ab
13,00 £ 0,06 ab
0,65+0,02 ab
2,00+0,12a
0,92+0,01b
0,20+0,01a
11,22+0,09 b
50,43+0,42a

4,02+0,02c
12,17+0,29c
0,20+£0,02b
86,62+0,25b
13,37+£0,25b
0,54+0,08b
192+0,49a
0,88+0,01c
0,18+0,02 a
11,75+0,17 ¢
52,21+0,76 b

Médias com letras iguais, em uma mesma linha, ndo diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey, a 5% de
Probabilidade. DeterminagGes calculadas em triplicata. Carboidratos totais obtidos por diferenca.

Averages with a the same letter in the same line, do not differ significantly by Tukey test at 5% probability.
Determinations in triplicates. Total carbohydrates obtained by difference.

O teor de sdlidos solluveis presentes nas
polpas de pitayas de todas as proveniéncias foram
diferentes entre si. No entanto, todos os valores
encontrados para esta varidvel estdo de acordo
com os estudos de Vaillant et al.(2005), que
afirmaram que os sélidos solliveis em polpas de
pitayas variam de 7 a 11°Brix. Chitarra & Chitarra
(2005) reportaram que as frutas no geral, quando
maduras apresentam valores médios de soélidos
soluveis entre 8 e 14%. Importante destacar que
teores elevados de soélidos sollveis demonstram
boas vantagens para o setor agroindustrial, ja que
nessas condig¢des, a industria de suco e polpa reduz
de forma considerdvel o custo do processamento
desses produtos, por dispensar ou reduzir a
incorporacao de aglcar. Por outro lado, de acordo
com Bruniniet al. (2004), baixos teores de sélidos
soliveis requerem um potencial maior de
conservagado poés-colheita, uma vez que o excesso
de aclcares pode estar associado a uma rapida
deterioragao.

Os valores encontrados para acidez titulavel
no presente estudo variaram de 0,14 a 0,20 em %
de acido citrico e sdo superiores ao encontrado por
Lima et al. 2010 (0,13 em % 4acido citrico) para a
mesma espécie de pitaya. Dentre as amostras,
apenas as procedentes de CA e Sl diferenciaram-se
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significativamente (p<0,05). Essa diferenca pode
estar relacionada ao metabolismo continuo,
posterior a colheita das frutas e durante o
armazenamento, em consequéncia do avango da
maturacdo (VENTURA et al., 1992).

Em todas as amostras de polpas de pitaya foi
constatado elevado teor de agua, onde se obteve
valores de 87,03% (CA), 86,99% (TA) e 86,62% (Sl)
e, portanto, valores de sélidos totais de 12,96%,
13,00% e 13,37% respectivamente, sendo
encontrada diferenga significativa para os dois
parametros, entre os frutos de CA e SI. Em
trabalhos com pitayas do género Hylocereus,
realizado por Canto et al. (1993) encontraram
89,4% de umidade, e Oliveira et al. (2010)
encontraram 85,52% de umidade.

Os teores de cinzas das amostras variaram
de 0,54 a 0,69%, sendo encontrada diferenca
significativa entre os frutos provenientes de Sl e
CA. Tais valores sdo superiores aos encontrados
em frutos da espécie Hylocereuspolyrhizus
analisados por Oliveira et al. (2010), onde
quantificaram 0,36% de cinzas.

Segundo Pimentel et al. (2005), a ingestdo
de fibras com finalidades terapéuticas tem sido
bastante explorada em funcdo dos seus beneficios
sobre o aparelho digestivo, dentre os quais estao,
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acao sobre reducdao da absorcdo da glicose,
combate a doencas cardiovasculares, obesidade e
doencas do cdlon. Desta forma, é atribuido aos
alimentos ricos em fibras um lugar de destaque. As
amostras de pitayas foram consideradas fontes
naturais de fibras insoluveis, pois os valores
encontrados variaram de 1,84 a 2,00%, sendo que
todas as amostras foram consideradas iguais
estatisticamente. Tais resultados sdo superiores a
guantidade de fibras em polpa de outras frutas,
como mamao e caja (CARVALHO et al.,2011).

Os valores médios de proteinas variaram de
0,88% (SI) a 1,12% (CA), havendo diferenca
significativa entre as trés proveniéncias. Valores
semelhantes (1,06% de proteina) foram
encontrados em Hylocereuspolyrhizus por Oliveira

et al. (2010). Quando comparados com outras
frutas, os resultados foram inferiores ao
encontrado em abacaxi in natura (1,47%)

(BORTOLATTO & LORA, 2009) e superiores a
qguantidade encontrada em polpa de manga
‘tommyatkins’ por Marques et al. (2010) que
obtiveram valor de 0,44%.

Para os lipidios, os valores variaram de
0,18% (SI) a 0,21% (CA) e todas as proveniéncias
mostraram valores estatisticamente iguais para
esse macronutriente. Tais valores foram inferiores
guando comparados aos encontrados por Oliveira
et al. (2010) na polpa de Hylocereuspolyrhizus,
onde quantificaram 0,36% de lipidios. No entanto,
é semelhante ao teor de lipidios encontrado no
abacaxi in natura (BORTOLATTO & LORA, 2009).

As quantidades de carboidratos obtidos das
polpas de pitayas foram diferentes para cada
proveniéncia, obtendo os valores de 10,93% (CA),
11,22% (TA) e 11,75% (SI). Valores prdéximos a
esses foram encontrados por Oliveira et al. (2010)
para Hylocereuspolyrhizus (12,34%). Mamao e caja
também apresentam quantidade de carboidratos
semelhantes, 10,93% e 10,09% respectivamente
(CARVALHO et al., 2011).

As pitayas provenientes dos trés municipios
apresentaram baixo valor energético,

possibilitando a inclusdo desse fruto em cardapios
diarios, pois contribuem para uma alimentacdo
saudavel. Dentre as amostras, os frutos
provenientes de S| apresentaram maior valor
energético (52,21 Kcal/100 g), diferindo
significativamente dos demais; entretanto,
mantendo-se na condicdo de alimento pouco
caldrico. De acordo com a Tabela TACO (2006), a
guantidade de calorias das pitayas estudadas é
semelhante a da goiaba vermelha (54 Kcal/100g),
do kiwi (51Kcal/100g), abacaxi (48 Kcal/100g),
manga Tommy Atkims (51 Kcal/100g), e inferior a
da maca (63 Kcal/100g).

CONCLUSOES

Os frutos de pitayas provenientes dos trés
municipios apresentaram formato subgloboso,
com peso elevado e expressivo rendimento de
polpa. As coloragdes atribuidas as polpas foram as
de tonalidades vermelhas, constituindo-se,
portanto em uma fruta atrativa tanto
sensorialmente quanto tecnologicamente, ja que a
coloragdo encontrada é uma boa indicacdo da

presenca de pigmentos, com possivel
aplicabilidade a ser investigada.
Conforme as caracteristicas quimicas

encontradas, as pitayas foram consideradas de
baixo valor energético, rica em agua e fibras

podendo contribuir para uma alimentagdo
saudavel.
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