CARACTERIZACAO DO FRUTO DE PITAIA ORGANICA.
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RESUMO: Pitaia é um fruto de cactos colunares hemiepifitos pertencente a familia Cactaceae, subfamilia
Cactoideae da tribo Cacteae agrupados em quatro géneros principais: Hylocereus, Selenicereus, Cereus e
Stenocereus. O género Hylocereus é nativo das florestas deciduas tropicais do México, india Ocidental, América
Central e norte da América do Sul, mais comercializada no Brasil. O experimento foi realizado com frutos de
Hylocereus undatus. A colheita procedeu-se pela manha, no terceiro dia da primeira coloracdo. Os frutos foram
cortados e separados polpa e casca, pesados e parte da polpa mixada e separada as porgGes para analises
posteriores. Foram feitas as analises de massa da casca e polpa, firmeza, coloracdo, respiracdo, umidade, fibra
bruta, lipideos, matéria seca, minerais, cinzas, potencial hidrogenidnico, acidez titulavel, sélidos sollveis,
relagdo solidos sollveis e acidez titulavel, aglcar redutor; aglcar sollvel total, aglcar ndo redutor, vitamina C,
Compostos fendlicos totais, Flavonoides totais, atividade da peroxidase e proteina total. A pitaia organica possui
em média 458,44 de massa fresca, sendo que sua polpa possui 74,16 % e casca com 25,84 % da sua massa total.
Sua polpa com 84,83 % de umidade, com teor consideravel de fibra com 2,39 % e 0,47 g.100! de lipideos de sua
massa fresca. A pitaia orgénica é rica em potéssio, enxofre, magnésio, fdsforo e célcio. Pode-se referir a pitaia
como fonte de compostos de alto valor biol6gico, rico em fendis totais, flavonoides totais e vitamina C.
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CHARACTERIZATION OF ORGANIC FRUIT PITAYA.

SUMMARY: Pitaya fruit and a hemi-epiphytes columnar cacti belonging to the Cactaceae family, subfamily
Cactoideae tribe Cacteae grouped into four major genres: Hylocereus, Selenicereus, Cereus and Stenocereus.
The Hylocereus Gender and the Native Deciduous Forests Tropical Mexico, West Indies, Central America and
northern South America, More marketed in Brazil. The experiment was conducted with fruit Hylocereus
undatus. The harvest proceeded in the morning, the third day of the first color. The fruits were cut and separated
pulp and peel, and part of the heavy mixed pulp and separate portions for subsequent analysis. Were asked the
mass analysis of the peel and pulp, firmness, color, breath, moisture, crude fiber, lipids, dry matter, minerals,
ash, hydrogenionic potential, titratable acidity, soluble solids, soluble solids and titratable acidity, reducing
sugar; Total soluble sugar, non-reducing sugar, vitamin C, total phenolics, total flavonoids peroxidase activity
and total protein. The organic pitaya has averaged 458.44 of fresh pasta, and its pulp has 74.16% and bark with
25.84% of its total mass. Its pulp with 84.83% moisture, with considerable fiber content with 2.39% and 0.47
g.1007 lipid its fresh pasta. The organic dragon fruit is rich in potassium, sulfur, magnesium, phosphorus and
calcium. You can refer to dragon fruit as a source of high biological value compounds rich in phenolics, total
flavonoids and vitamin C.
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INTRODUCAO

Pitaia € 0 nome genérico atribuido a todos os frutos de cactos colunares hemiepifitos
pertencente a familia Cactaceae, subfamilia Cactoideae da tribo Cacteae agrupados em
quatro géneros principais com géneros Hylocereus (Britton & Rose,1963), Selenicereus
(BERGER A.) Riccob, Cereus (MILL), Stenocereus (BRITTON & ROSE,1920, 1963;
MIZRAHI et al., 1997).

Segundo Bravo-Hollis, (1978); Ortiz, (1999), os cactus hemiepifitos do género
Hylocereus sdo nativos das florestas deciduas tropicais do México, India Ocidental, América
Central e norte da América do Sul.

As plantas de H. undatus sdo ramificadas, com ramos trialados chamado cladodio,
achatado em um dos lados, podendo atingir 20 cm a mais de comprimento e 5 a 7 cm de
diametro. Segundo Fernandes et al. (2010), ao longo da ramificagdo na regido achatada dos
cladodios, quando em contato com qualquer matéria solida, emitem raizes grampiformes para
sustentacdo da parte aérea.

As flores sdo laterais, com 20 a 35 cm de comprimento, completas, com leve perfume
e abertura floral noturna, os estames sdo de coloragdo amarelo claro, em centenas com valores
superiores a 800, abaulados de forma céncava para o centro da flor, dispostos em fileiras ao
redor do carpelo, em suas extremidades estdo as anteras abundantes em pdlen de coloracdo
amarela. O pistilo medindo 20 cm de comprimento e 0,5 de didmetro dispde-se do centro para
a lateral das fileiras dos estames, em sua parte apical os estigmas (Figura 1) formam de 18 a
28 delgados lébulos cremosos esverdeados, semelhantes a tentaculos (FERNANDES et al.,
2010).

Figura 1. Flor de H. undatus, com destaque para a presenca dos estames e do pistilo. Fonte: Fernandes, 2010.

Biodiversidade - V.16, N1, 2017 - pag. 168



O 6rgao feminino da flor se destaca em posic¢ao superior as anteras, 0 que proporciona
a alogamia. As pétalas brancas destacam a beleza dos estames e sépalas sdo de cor verde
clara.

Na regido do Municipio de Sdo Manuel- SP, em observaces feitas por Fernandes et
al. (2010), as flores iniciam sua abertura por volta das 19 horas, sua total antese ocorre por
volta das 21 horas nos dias quentes com temperaturas media de 23 a 24 °C, e no dia seguinte
inicia-se o fechamento por volta de seis horas, logo na chegada dos primeiros raios solares.
Por volta das dez horas da manha a flor encontra-se com suas pétalas murchas e fechadas. A
floracdo ocorre basicamente nos meses de novembro a margo com pico de florescimento na
segunda quinzena de dezembro a meados de fevereiro. Pode-se antecipar ou ndo, o que esta
possivelmente relacionado ao regime hidrico e temperatura. Em uma unica planta pode-se
encontrar, frutos maduros e em desenvolvimento, botbes florais emergindo e em
desenvolvimento como também bot6es florais em plena antese.

Rodrigues (2010) caracterizando o desenvolvimento de frutos de pitaia Selenicereus
setaceus, conhecida como saborosa, observou gque a concentracdo de sélidos sollveis (SS) e
acucares sollveis totais (AST) aumentou acentuadamente com a evolucdo dos estadios de
desenvolvimento com valores maximos aos 63 dias apds a antese, periodo este, em que a
casca do fruto se apresentou totalmente vermelha. Os valores observados para SS e AST
foram de 17,6% e 11,57 % respectivamente. Uma correlacdo negativa entre teores de amido e
AST, decréscimo na concentracdo de amido com avan¢o do desenvolvimento e
concomitantemente um aumento de AST foram observados.

Os frutos colhidos na fase de méaxima coloracdo apresentaram baixa acidez e alta
concentracdo de sélidos soluveis e agucares soltveis. A relacdo percentual de sélidos soltvel
e acidez titulavel (em termos de acido citrico) foram de 40 para H. undatus e 22 para H.
polyrhizus (NERD et al., 1999).

Além destes atributos de qualidade outros compostos também contribuem para o valor
nutricional das frutas, tais como: vitamina C, proteinas, lipidios, minerais, fibras e compostos
fendlicos.

Este trabalho teve como objetivo a caracterizagdo dos frutos de pitaia organica nas

condicOes edafocliméticas de Itajobi-SP.
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MATERIAL E METODOS

Os frutos de pitaia foram provenientes de um pomar, de producdo organica, com 4
anos de formacdo, implantado através de propagacdo vegetativa com plantas da espécie
Hylocereus undatus, localizado no municipio de Itajobi, SP, cujas coordenadas geogréficas
sdo: latitude de 21°19°00” S, longitude 49°09°30” W, e 453 m de altitude; a 230 Km de
Botucatu. O solo nesta regido é predominantemente argiloso. O clima é caracterizado tipo
CWA, quente e chuvoso durante o verao, e inverno com ocorréncia de temperatura amena e
clima seco. A precipitagdo média anual de 1.461,5mm, temperatura minima e maxima de 15,6
e 28,9 °C, respectivamente.

A colheita procedeu-se em 19 de marco de 2010, pela manhd, no terceiro dia da
primeira coloracdo e foram acondicionados em caixa de papeldo, transportados em carro a
temperatura 21 °C, para o Laboratério de Frutas e Hortalicas do Departamento de Gestéo e
Tecnologia Agroindustrial, da Faculdade de Ciéncias Agronémicas e no Departamento de
Quimica e Bioguimica IB-UNESP- Campus de Botucatu.

Os frutos previamente selecionados, padronizados em tamanho e coloracdo, ausentes
de danos fisicos, lavados em &gua corrente, secos em papel toalha, foram cortados e separados
polpa e casca, pesados e parte da polpa mixada e separada as por¢des para analises
posteriores. Foram feitas as andlises fisicas, fisico-quimicas e bioquimicas segundo
metodologias descritas pelos autores a seguir ( massa da casca e polpa, firmeza, coloracdo da
casca e polpa , respiracdo, umidade fibra bruta, lipideos, matéria seca, minerais, cinzas,
potencial hidrogenibnico, acidez titulavel(inst. Adolfo Lutiz2008), sélidos sollveis
(AOAC,1992), relacdo sélidos soluveis e acidez titulavel ( Tessler e Joslyn, 1961), aclcar
redutor descrito por Somogyi e adaptado por Nelson, 1944; aculcar sollvel total (Dubois et
al., 1956) ,acucar ndo redutor, vitamina C (Terada et al.,1978), Compostos fendlicos totais
(Singleton et. al, 1999), Flavonoides totais (Santos e Blatt,1998; Awad et al.,2000), atividade
da peroxidase (Lima et al. 1999), proteina total (AOAC,1997). As analise foram realizadas no
Laboratorio de Frutas e Hortalicas do Departamento de Gestdo e Tecnologia Agroindustrial,
da Faculdade de Ciéncias Agronémicas e no Laboratério de Quimica e Bioguimica do

Departamento de Quimica e Bioguimica IB-UNESP- Campus de Botucatu.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos foram da espécie Hylocereus undatus, classificados como baga, de casca
com coloracdo rosa intenso avermelhada, coloracdo esta classificada de acordo com o
diagrama de cromaticidade utilizando indice Chroma variando de 42,50 a 43,32; e Hue
variando de 14,59 a 15,21(Tabela 2); com presenga de brécteas (escamas) desenvolvidas,
tenras e elevadas, as quais, quando o fruto recém-colhido (estadio de frescor), apresentavam
coloracdo rosa intenso avermelhada na base e verde nas extremidades, como pode ser

observado na figura 2.

Figura 2. Pitaia Hylocereus undatus. Fonte: Fernandes, 2010

No dia da colheita, os frutos de pitaia, (Tabela 1, 2, 3, 4 e 5), apresentaram valores
médios de comprimento variando entre 104,36 a 111,9 mm, com diametro entre 87,44 a 92,68
mm, peso em média 452,36 a 464,98g, massa fresca de polpa entre 76,88 % a 73,28 % do seu
peso total. A massa fresca da casca variou de 104,6 a 124,28 g 0 que corresponde um
percentual de 23,12% a 26,72% do total da massa fresca do fruto. Quanto a firmeza, os frutos
apresentaram valores de 1,39 a 1,53 N. Os dados referentes ao comprimento e diametro dos
frutos com valores médios de 108,13+3,77 mm e 90,06+2,62 mm, respectivamente, pode
considerar que sdo de tamanho médio, de facil manuseio, facilitando transporte e

armazenamento.
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Tabela 1. Valores médios de caracteristicas fisicas na matéria fresca (MF) de frutos de pitaia organica no
dia da colheita, provenientes da regido de Itajobi-SP, da safra 2009/ 2010. Botucatu, UNESP,

2011.
Valores médios

9 Comp.(mm) 108,13 + 3,77
2 Didmetro (mm) 90,06 * 2,62
< 8 Firmeza ( N) 1,46 0,68

5 T Massa Fresca (g) 458,44 +6,54
= Massa Polpa (g) 339,99 +6,41
O Massa Casca (g) 118,44 + 5,84

Tabela 2. Valores médios da coloracdo da casca e polpa do fruto de pitaia organica no dia da colheita,
provenientes da regido de Itajobi-SP da safra 2009/ 2010. Botucatu, UNESP, 2011.

Valores médios

Chroma Superior 42,50 +2,32
2 Chroma Mediano 42,74 +1,23
2 Chroma Inferior 43,32 £2,44
2 @ Hue Superior 14,59 +2,56
82  Hue Mediano 13,86 +2,62
5 Hue Inferior 15,21 +2,66
© Choma polpa 2,90 +0,34

Hue polpa 94,01+£1,22

O pH da polpa dos frutos no dia da colheita foi de 4,67 a 4,81(Tabela 3) em frutos
colhidos no terceiro dia ap0s a primeira coloracdo, momento em que os frutos apresentaram
coloragdo completa, este valor de pH indica leve acidez dos frutos. Os valores obtidos no
presente trabalho foram inferiores aos encontrados por Rodrigues (2010) para a espécie nativa
de S. setaceus com completa coloracdo aos 63 dias apds antese (DAA), com valor de pH
6,43. As variacdes do pH entre espécies de pitaia pode estar relacionado a caracteristica de
cada espécie assim como a fase de amadurecimento

As proteinas, carboidratos e lipideos sdo sintetizados e armazenados durante o
desenvolvimento dos frutos, porém apés sua colheita, estes compostos organicos sao
guebrados em metabdlitos simples com liberacéo de energia e CO2 pelo processo respiratorio.
Quanto maior a liberagcdo de CO> pelo fruto maior sua atividade respiratéria. No entanto no
dia da colheita, os frutos de pitaia apresentaram baixa atividade respiratoria com valor de 3,44
+0,17 mL COx2. kg* h, conforme Tabela 3.
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Tabela 3. Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas, quimicas e bioquimica na matéria fresca
(MF) de frutos de pitaia organica no dia da colheita, provenientes do municipio de Itajobi-SP,
safra 2009/2010. Botucatu, UNESP, 2011

Valores médios

< 8 8 pH 474007
22 .8 Indice de Amadurecimento 49,06 + 2,58
% % § Acidez Tit.(g &c. Malico 100g* MF) 0,26 + 0,01
5T g Sélido Soluvel (° Brix) 12,6340,43

509 Flavonoides (mg. rutina 100g™?) 3,49 +£0,38
oz Taxa de Respiragdo (mL CO; Kgt h'l) 3,44 £0,17

O teor de sélidos soltveis (SS) dos frutos é constituido ndo s6 de agucares sollveis,
como também em menores proporcdes de &cidos organicos, vitaminas, aminoécidos, pectinas
e proteinas solUveis, como foi observado nos frutos de pitaia no dia da colheita, o teor de
solidos soltveis foram de 12,20 ° Brix a 13,06 ° Brix (Tabela 3). Kluge et al. (2002), relatam
que no transcorrer do processo de amadurecimento da fruta, seja por biossintese ou pela
degradacdo de polissacarideos, os solidos soltveis geralmente sdo encontrados em maiores
concentragoes.

Os acidos organicos presentes nos frutos podem apresentar de forma combinada com
cations na condicgdo de sais ou livres, a soma de todos os acidos presentes constitui a acidez
titulavel, sendo que na polpa dos frutos de pitaia, no dia da colheita, variou de 0,25% a 0,27%
de acido malico (Tabela 3). Maiores concentracbes foram observadas em S. setaceus
(Rodrigues, 2010), e H. undatus (NERD et al. , 1999), em frutos com méaxima coloracéo.

A relagdo solido soluvel e acidez titulavel ou indice de amadurecimento (IM),
mencionado por muitos autores como ‘“Ratio”, expressa uma caracteristica importante do
fruto, sendo utilizado para avaliagdao do “flavor” e grau de amadurecimento. Nas condi¢des
em que a pitaia H. undatus foi cultivada, no dia da colheita seu IM expressou valor de
49,06+2,58 (Tabela 3). Resultado inferior foi encontrado nos frutos de H. undatus na maxima
coloragéo (33 a 37 DAA) por Nerd et al. (1999), cultivada em Israel.

Os acucares redutores presentes na polpa da pitaia no dia da colheita, representou
70,43 % dos acUcares totais, sendo que o agucar total foi de 11,60+0,62 (Tabela 4). Resultado
semelhante de agUcar total foi observado por Rodrigues (2010), nos frutos de S. setaceus, em
maxima coloracao.

Para os frutos de pitaia no dia da colheita (Tabela 4), o teor de vitamina C foi de 3,64+
0,11 mg 100g™* MF. Em comparagdo a concentragdo de vitamina C de outros frutos, a pitaia
pode ser considerada boa fonte desta vitamina. Maiores valores de &cido ascorbico foram

encontrados na polpa de pitaia em completa coloracdo, conduzida em casa de vegetacdo na
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regido de Negev, norte de Israel, que foram de 7,0 e 11,4 mg.100g™ MF para espécies H.
undatus e H.polyrhizus, respectivamente (NERD et al.1999). Esta diferenga na concentragéo
de vitamina C nos frutos da mesma espécie, possivelmente pode ser atribuida a adubacéo de
alta concentracdo de sais como nitrogénio que foi 23%, 3% de fosforo e 20% de potéssio, por

fertil irrigacéo.

Tabela 4. Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas, quimicas e bioquimica na matéria fresca
(MF) de frutos de pitaia organica no dia da colheita, provenientes do municipio de Itajobi - SP,
safra 2009/2010. Botucatu, UNESP, 2011.

Valores médios

o Acucar Redutor 8,17+ 0,29
g 8 Actcar Total (%) 11,60 + 0,62
g % § Peroxidase (m mol de H,0; Dec. pg* min™?) 0,116 + 0,01
£ g El Fendis Totais (mg AG 100g*MF) 8,59 + 0,29
g2 Vit. C (mg100gtMF) 3,6420,11

Os flavonoides totais expressos em teores de rutina, apresentaram valores de 3,49 + 0,38 mg.100g™* MF
e Fendis totais expressos em teores de acido galico, apresentaram valores de 8,59 mg.100g™* de MF da polpa
(Tabela 3 e 4). Pelo alto valor biol6gico destes compostos e em relagdo a concentragdo destes em outros frutos,
a pitaia pode ser considerada importante fonte de antioxidantes.

De acordo com a Tabela 5, o teor de proteinas totais variou entre 0, 628 a 0, 632 % MF no dia da
colheita. Porém maior percentual foi observado para a mesma espécie (LE BELLEC et. al 2006), e para frutos de
S. setaceus (RODRIGUES 2010).

O percentual de umidade da polpa de pitaia, no dia da colheita variou de 84,42 a 85,24 %, assim como a

matéria seca (MS) apresentou percentual de 15,17+ 0,41 % (Tabela 5).

Tabela 5. Valores percentuais das caracteristicas fisico-quimicas na matéria fresca (MF) de frutos de
pitaia organica no dia da colheita, proveniente do municipio de Itajobi-SP, safra 2009/2010.
Botucatu, UNESP, 2011.

Valores Umidade Matéria Cinzas Lipideos Proteina Fibra
médios Seca Bruta Bruta
84,83+0,41  15,17+0,41 0,07£0,01 0,47+ 0,06 0,63+ 0,002 2,39+ 0,06

Pelas avaliagbes de amostras representativas da polpa da pitaia organica no dia da
colheita, foi observados teores de lipideos (extrato etéreo) de 0,47 + 0,06 g.100 MF (Tabela
5). Segundo Chemah et al. (2010), a polpa da pitaia com inimeras sementes apresenta
concentragfes considerdveis de excelentes 6leos com maior concentracdo de acidos graxos

poli-insaturados como os acidos linoleicos e linolénicos. Esses teores podem ser justificados
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pela caracteristica peculiar das sementes de pitaia, pois segundo Taiz & Zeiger 2006, os frutos
constituidos por sementes pequenas possuem grande capacidade de armazenamento de 6leos.

Os polissacarideos como celulose, hemicelulose e pectinas sdo substancias, que
constituem as fibras dietéticas, os teores destes compostos na polpa da pitaia H. undatus
analisada no presente trabalho, apresentou percentual de 2,39 + 0,06 g.100g™, resultados
semelhantes reportados por Mahattanatawee et al., 2006, em outros trabalhos com teores que
variaram de 2,14 a 3,2 para a mesma espécie, no entanto resultados inferiores foi relatado por
Rodrigues (2010) para S. setaceus. Gondim et al. (2005), referem que polpas de frutas sdo no
geral importantes fontes de fibras por apresentarem de 2 a 3 % de fibras totais. No organismo
humano dietas pobres desse componente levam a constipacdo intestinal, ao aumento no risco
de doencas coronarianas e ao aumento dos niveis de glicose no sangue.

Os teores de cinzas referem ao residuo inorganico remanescente da queima da matéria
organica e sua composicao corresponde a quantidade de substancias minerais presentes nos
alimentos, portanto para os teores de cinzas da polpa pitaia organica foram verificados valores
de 0,07 £0,01g9.100g™* MF.

Os macro elementos e micro elementos avaliados no presente trabalho (Tabela 6),
consideraveis teores de magnesio, enxofre e fosforo foram observados na polpa de pitaia
organica com valores de 16,33 + 0,8 e 39,17 *+ 0,31 e 155 + 1,2mg 1009t MF,
respectivamente.  Porém menores teores foi observado em S. setaceus, pitaia nativa do
cerrado brasileiro (Rodrigues, 2010) e em compara¢do a muitos outros frutos convencionais.
Entretanto foram observados valores inferiores para 0s microelementos na pitaia orgéanica H.
undatus quando comparadas com o0s teores destes elementos na pitaia S. setaceus (saborosa)
observados por Rodrigues (2010). Os valores de manganés, zinco e cobre foram de 0,12 + 0,
003; 0,13 + 0, 002 e 0,12 +0, 003 mg 100g™* MF, respectivamente (Tabela 6).

Tabela 6. Valores médios de minerais na matéria fresca (MF) de frutos de pitaia organica no dia da colheita,
provenientes do municipio de Itajobi-SP safra 2009/2010. Botucatu, UNESP, 2011.

P K Ca Mg S Na Mn Zn Cu
Valor I
médio mg.100g
155+1,2  90,83+2 2,3+0,2 16,33+0,8 39,17+0,3 0,37£0,02  0,12+0, 003 0,13+0,002 0,12+0, 003

Para Chitarra & Chitarra (2005), as frutas apresentam teores relativamente elevados de

minerais, notadamente de calcio, fosforo e ferro, no entanto no presente trabalho teores mais
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elevados foram observados para potassio com 90,83 mg 100g?, enxofre com 39,17 mg 100g™*
, magnésio com 16,33 mg 100g™* e fésforo 15,50 mg 100g™t MF (Tabela 6).

CONCLUSAO

Apitaia organica Hylocereus undatus € um fruto rico em substancias de alto valor
bioldgico expressando consideraveis concentracdes de Vitamina C, Flavonoides totais, Fenois
totais e como também ricos em fibra e minerais importantes para o organismo humano,

expressando alta concentracdo de potéassio, magnésio e fosforo.
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