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Resumo: Pitaias pertencem a familia Cactaceae, com alto potencial econémico devido a sua
aparéncia exotica e suas propriedades nutricionais e funcionais. Desta forma, é essencial
comparar estudos relacionados as suas caracteristicas fisico-quimicas, além de demonstrar
a inovacdo de produtos alimenticios a partir de seus compostos. Trata-se de uma revisao
narrativa sobre as propriedades das pitaias. Foram realizadas buscas em bases de dados

” ou

como SciELO, Oasisbr e Google Académico, e os descritores foram “pitaia”, “caracteristicas
da pitaia”, “Hylocereus polyrhizus”, “Hylocereus undatus”, “Hylocereus costaricensis”,
“Selenicereus setaceus” e “cultivo da pitaia no Brasil”. Neste trabalho, visou-se encontrar
diferentes estudos relacionados ao pH, sdélidos soluveis, acidez tituldvel, proteinas,
fibras, lipidios, vitamina C e minerais, além de substancias bioativas, como os polifenois,
flavonoides, fendis e os pigmentos, que sdo as antocianinas, betalainas e carotenoides. As
caracteristicas fisico-quimicas das pitaias sdo de grande importancia ao seu consumo e a

exploracdo dos seus compostos para novos produtos.
Palavras-chave: fruta de dragdo; Hylocereus; caracteristicas fisico-quimicas; novos produtos.

Abstract: Pitayas belong to the Cactaceae family, with high economic potential due to their
exotic appearance and nutritional and functional properties. Thus, it is essential to compare
studies related to their physicochemical characteristics, in addition to demonstrating
the innovation of food products based on their compounds. It is a narrative review on
the properties of pitayas. We performed searches in databases such as SciELO, Oasisbr,
and Google Scholar, and the descriptors were “pitaya” (pitaia), “characteristics of pitaya”
(caracteristicas da pitaia), “Hylocereus polyrhizus”, “Hylocereus undatus”, “Hylocereus
costaricensis”, “Selenicereus setaceus”, and “Pitaya cultivation in Brazil” (cultivo da pitaia
no Brasil). This work aimed to find different studies related to pH, soluble solids, titratable
acidity, proteins, fibers, lipids, vitamin C, and minerals, in addition to bioactive compounds
such as polyphenols, flavonoids, phenols, and pigments, which are the anthocyanins,
betalains, and carotenoids. The physicochemical characteristics of pitayas are of great
importance for their consumption and exploration of their compounds for new products.

Keywords: dragon fruit; Hylocereus; physicochemical characteristics; new products.

Resumen: Las pitayas pertenecen a la familia Cactaceae, con alto potencial econdmico por
su apariencia exotica y sus propiedades nutricionales y funcionales. Por ello, es fundamental
comparar estudios relacionados con sus caracteristicas fisicoquimicas, ademas de demostrar
la innovacién de los productos alimenticios en base a sus compuestos. Esta es una revision
narrativa sobre las propiedades de las pitayas. Las busquedas se realizaron en bases de
datos como SciELO, Oasisbry Google Académico, y los descriptores fueron “pitaya” (pitaia),

”n o

“caracteristicas de pitaya” (caracteristidas da pitaia), “Hylocereus polyrhizus”, “Hylocereus
undatus”, “Hylocereus costaricensis”, “Selenicereus setaceus” y “cultivo de pitaya en
Brasil” (cultivo da pitaia no Brasil). Este trabajo tuvo como objetivo encontrar diferentes
estudios relacionados con pH, sélidos solubles, acidez titulable, proteinas, fibras, lipidos,
vitamina Cy minerales, ademas de compuestos bioactivos, como polifenoles, flavonoides,
fenoles y pigmentos, que son antocianinas, betalainas y carotenoides. Las caracteristicas
fisicoquimicas de las pitayas son de gran importancia para su consumo y exploracion de

sus compuestos en busca de nuevos productos.

Palabras clave: fruta del dragdn; Hylocereus; caracteristicas fisicoquimicas; nuevos
productos.
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1 INTRODUCAO

O Brasil, devido ao clima e suas vastas extensdes de terras produtivas,
estd entre os maiores produtores de alimentos do mundo, destacando-se na
fruticultura (FERREIRA et al., 2017). Além disso, este comércio deve acom-
panhar novidades que aparecem conforme a procura de consumo, como,
por exemplo, as frutas exdticas e nativas. A busca por alimentos saudaveis,
balanceados e funcionais, que exercem papel essencial no cuidado a saude,
promove a diversificacdo de produtos naturais e seu consumo (CORDEIRO
et al., 2015).

Dentro da classe de frutos exoticos, a pitaia é da espécie oriunda da
familia Cactaceae, originaria da América do Norte, Central e do Sul. Segundo
Nunes et al. (2014), existem, dentro desta familia, 35 géneros com potencial
alimenticio, destacando-se Cereus, Leptocereus, Hylocereus, Stenocereus,
Selenicereus, Escontria, Myrtillocactos e Opuntia.

Algumas espécies comercializadas sdao Hylocereus undatus (pitaia-
-vermelha-de-polpa-branca), H. costaricensis (pitaia-vermelha-de-polpa-
-vermelha), Selenicereus megalanthus (pitaia-amarela) e S. setaceus (pitaia-
-do-cerrado), encontrada em areas de Cerrado (JUNQUEIRA et al., 2010).

Em cada pais comercializado, ocorre uma variacdo na nomenclatura
popular da pitaia; exemplos: “cereus que floresce a noite” (“night-blooming
cereus”), “pera de morango”, “pitaya”, “fruta do dragdo” (no sudeste da Asia)
e “pdniniokapunahou” ou “pdpipi pua” (no Havai). A planta é nativa do sul
do México, sendo comumente cultivada nas planicies tropicais americanas
(ZEE; YEN; NISHINA, 2004).

Por ser cultivada em diferentes regies do mundo, o fruto dispde de
caracteristicas adaptativas conforme a area, pois tem grande facilidade em
se adaptar a certas condicdes, como em regides com temperaturas entre
182C a 262C, com chuvas entre 1.200 e 1.500 mm/ano. Tem sua preferéncia
por climas mais subumidos, livres de geadas e solos bem drenados; contudo,
com sua facilidade adaptativa, encontra-se, também, em climas tropicais,
subtropicais e até em aridos (DONADIO, 2009). As espécies de pitaia do
género Selenicereus e Hylocereus sdo comumente encontradas no Brasil,
sendo nativas na Caatinga e no Cerrado (LIMA et al., 2014).
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Dados de 2018 mostram que Sdo Paulo foi o maior produtor de pitaia
do pais, e, além desse estado, o fruto tem cultivares comerciais nos esta-
dos de Minas Gerais, Mato Grosso do Sul, Parand, Rio Grande do Sul, Santa
Catarina, Ceard e Pernambuco. A espécie H. polyrhizus pode ser encontrada
na Regido Amazonica, com baixo cultivo, devido a limitacdo de algumas areas
de plantacdes (NEPOMOCENO et al., 2019).

A producdo de pitaia no estado de Santa Catarina tem aumentado nas
Ultimas safras, e ele vem sendo um dos grandes produtores. Em sua safra
de 2020/2021, obteve uma colheita de mil toneladas de pitaia, safra bem
maior do que a de 2019/2020, tendo uma média de crescimento em torno
de 60% de uma safra para outra. A estimativa dessa producdo foi realizada
em uma area de producdo em torno de 200 hectares, com cerca de 150
familias envolvidas (SANTA CATARINA..., 2021).

Com importancia no comércio de fruticultura, o fruto tem alto valor
econdmico, devido a sua facilidade adaptativa em condicGes desfavoraveis
de deficit hidrico, que altera as caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais.
Desta forma, tornam-se essenciais estudos mais detalhados sobre suas
caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais (CORDEIRO et al., 2015).

A sua aparéncia exodtica e o sabor doce e suave agucam a curiosida-
de do consumidor, sendo a pitaia um potencial no comércio de frutas, no
ambito nacional e internacional, além de possuir propriedades nutricionais
e funcionais (MARQUES et al., 2011). Com isso, é primordial que ocorram
analises das caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos, para que sejam pu-
blicados os dados que auxiliam na indUstria alimenticia e aos consumidores.
As caracteristicas fisicas estdo relacionadas com o aspecto visual dos frutos,
e as caracteristicas quimicas, como os solidos sollveis e a acidez tituldvel,
relacionados com o sabor do fruto, que inclui, principalmente, os aclcares
e acidos organicos da polpa (LIMA et al., 2014).

Para acompanhar a expansdo de mercado, ocorre o aumento no desen-
volvimento de novos produtos, tecnologias e processos na cadeia de 6leos
essenciais. Além disso, a criagcdo de novos produtos acompanha a agregacao
de valor, adocdo de tecnologias sustentaveis, limpas, aumento do nimero de
empregos na drea urbana e rural, assim como de processos que contemplem
o uso de plantas advindas de um sistema produtivo (MARQUES et al., 2017).
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Destacam-se as substancias bioativas presentes na polpa e casca da
pitaia, com propriedades que atuam em beneficio a saude, devido a sua
capacidade antioxidante, na atuacdo que minimiza os efeitos dos radicais
livres (FERNANDES et al., 2007), sendo a fruta ainda rica em pigmentos
naturais, como a betalaina e betacianinas (DIAS, 2016). As betalainas sdo
utilizadas como corantes naturais de alimentos e tém atividade antioxidante
(WU etal., 2019).

Cresce ainda mais o interesse dos consumidores nas areas que visam a
manutencdo e ao cuidado do corpo e da saude, como a estética, nutricdo e
seguranca dos alimentos. Consequentemente, para a industria de alimentos,
a demanda de pigmentos naturais acompanha esse crescimento, como as
betacianinas, para serem utilizadas como corantes naturais alternativos ou
aditivos em produtos alimenticios (GENGATHARAN; DYKES; CHOO, 2016;
LIMA et al., 2014).

Assim, esta revisdo tem o objetivo de mostrar as propriedades fisico-
-quimicas, o desenvolvimento de novos produtos a partir da fruta e as
substancias bioativas presentes.

2 METODOLOGIA

Trata-se de uma revisdo narrativa sobre as propriedades das pitaias.
Foram realizadas buscas em bases de dados como SciELO, Oasisbr e Google
Académico, e os descritores foram “pitaia”, “caracteristicas da pitaia”,
“Hylocereus polyrhizus”, “Hylocereus undatus”, “Hylocereus costaricensis”,
“Selenicereus setaceus” e “cultivo da pitaia no Brasil”. Utilizou-se exclusi-
vamente o método de revisdo, com intervalo de tempo de 1997 a 2021.

3 RESULTADO E DISCUSSAO

No Brasil, as espécies de pitaia mais cultivadas sdo as do género
Hylocereus e Selenicereus, originarios das Américas, além de apresentar
melhor potencial econémico e agroeconémico. Dentre as mais cultivadas
do género Hylocereus, estdo: H. undatus (fruta da casca vermelha e polpa
branca), H. polyrhizus (apresenta casca rosa e polpa vermelha) e H. costa-
ricensis (casca vermelha e polpa vermelha). Quanto as espécies do género
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Selenicereus, tem-se a S. megalanthus (casca amarela e polpa branca)
(FERNANDES et al., 2010).

A pitaia € nativa do sul do México, do lado pacifico da Guatemala,
Costa Rica e El Salvador, sendo comumente cultivada nas planicies tropicais
americanas (ZEE; YEN; NISHINA, 2004).

A planta caracteriza-se como epifita, rupicola ou terrestre ramificada,
com ramos trigonos, com média de 20 cm de comprimento, 5cma 7 cm de
didametro, de cor verde; com flores laterais brancas completas e perfumadas
gue abrem a noite, com tamanho de 20 cm a 35 cm de comprimento, sendo
essas flores polinizadas por insetos. As espécies de pitaia vermelha e amarela
diferem-se no periodo de desenvolvimento do fruto apds a fecundacdo,
sendo em torno de 30 a 40 dias para colher a pitaia-vermelha e 6 meses
para o amadurecimento da pitaia-amarela (DONADIO, 2009).

O periodo de floracdo da pitaia inicia-se no més de novembro e
finaliza-se em meados de junho. A média de formacdo do botdo, até a
antese, polinizacdo, desenvolvimento e maturacdo, leva em média 50 a 60
dias (MARQUES et al., 2011).

No plantio do fruto, precisa-se considerar que o solo deve ser bem
drenado, assim, evita-se o encharcamento, que prejudica o crescimento
da planta e causa o apodrecimento do caule. Outra atencdo é de utilizar
um método de propagacdo vegetativa facil e barato, como o uso de esta-
cas (GUNASENA et al., 2006). O cuidado com os nutrientes do solo pode
influenciar no crescimento das mudas de pitaia; com isso, a aplicacdo de
nitrogénio e potassio e a interacdo nitrogénio-potassio afetam na disponi-
bilidade desses nutrientes no solo (ALMEIDA et al., 2014).

Segundo Junior et al. (2019), o nordeste paraense produz a pitaia o
ano todo, sendo que a floragdo ocorre no més de junho, e a colheita, em
julho e agosto; posterior a isso, outra floracdo ocorre no més de dezembro,
com colheita entre janeiro e fevereiro (SATO et al., 2014).
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Figura 1 - Hylocereus undatus (A); Hylocereus polyrhizus (B); Hylocereus
megalanthus (C); Hylocereus costaricensis (D); Selenicereus setaceus (E)

Fonte: Donadio e Zaccaro (2012); Correiaetal. (2017); Moreira et al. (2011); Santos (2020);
Mello (2014)

As espécies cultivadas no Brasil sdo pitaias da espécie H. undatus, H.
polyrhizus, H. megalanthus, H. costaricensis e Selenicereus setaceus, esta
ultima conhecida como a pitaia-do-cerrado, conforme demonstrado na
Figura 1. A Regido do Sudeste é considerada a principal produtora, em que
a producdo dos frutos estd concentrada do més de dezembro a maio. Um
pé de pitaia pode produzir, em média, 150 a 200 frutos (NUNES et al., 2014).
Esses frutos sdao consumidos in natura ou também utilizados na fabricacdo
de produtos derivados.

Duarte et al. (2017) reiteram que a espécie de pitaia H. undatus
(vermelha de polpa branca) tem maior cultivo no Brasil. Por ser pouco cul-
tivada no Brasil, a pitaia-amarela é importada da Colémbia. Essa espécie
¢ considerada de melhor qualidade em relacdo a vermelha (DONADIO;
ZACCARO, 2012).

H. undatus contém casca vermelha e polpa branca, com pequenas
sementes pretas, sendo encontrada nas Regides Sudeste, Nordeste e Sul.
Segundo Marques et al. (2011), a espécie H. undatus cultivada no muni-
cipio de Lavras, MG, floresce no verdao (novembro a margo), apresenta 3
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a 5 floradas, e a frutificacdo ocorre no outono (janeiro a maio). Ainda, os
autores observaram que a pitaia-vermelha obteve, em um mesmo periodo,
plantas com botdes florais em desenvolvimento ou em estagio inicial e com
frutos verdes e maduros em paralelo.

S. setaceus tem a casca bem espinhosa, vermelha e polpa branca.
Nativa do Brasil, conhecida como “pitaia-do-cerrado,” é bastante encon-
trada em locais onde o solo é arenoso e rochoso, como, por exemplo, nas
Regides Centro-Oeste e Nordeste. Moradores antigos as cultivavam em
suas propriedades, para uso de seus frutos como laxante e para suco dos
cladddios, com funcdo de depurativo e em partos (JUNQUEIRA et al., 2002).

A pitaia da casca rosa e de polpa vermelha [Hylocereus polyrhizus
(Weber) Britton & Rose] chama muita atencdo tanto por seu valor econdmico
guanto pelos potenciais beneficios a salde. A polpa é delicada, suculenta e
contém numerosas sementes pretas macias. Sua casca e polpa de cor ver-
melha sdo amplamente estudadas devido a atribuicdo de betacianinas, uma
classe de pigmentos hidrossolUveis (TENORE et al., 2012; PHEBE et al., 2009).

H. costaricensis tem casca vermelha e polpa vermelha brilhante com
pequenas sementes pretas, é a principal espécie de pitaia cutivada no estado
do Pard. Sua producéo se estende o0 ano todo, por ser uma espécie conside-
rada semiepifita, e apresenta um bom desenvolvimento a meia sombra. Os
frutos sdo vendidos em comércio local e apresenta preco bastante elevado,
em comparagdo a outros cultivares de frutas da regido (SATO et al., 2014).

4 PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS

Como toda fruta in natura, a pitaia é rica em vitaminas e minerais, por
isso sdo realizadas analises para averiguar o pontencial nutracéutico. Cada
espécie de pitaia e o seu tipo de cultivo diferem em seus valores, relacio-
nados a sua composicdo, porém proximos. Em geral, a pitaia é uma fruta
rica em minerais, vitamina B1, B2, B3 e vitamina C. De acordo com Rocha
(2012), esta fruta apresenta bons teores de fibra, célcio, potassio, flavonoi-
des, sddio, tiamina e carboidratos, e baixos teores de calorias e proteinas.

Também estdo presentes nos frutos as substancias bioativas e os an-
tioxidantes que que atuam na inibicdo das reacdes oxidativas das moléculas.
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Dentre essas substancias, estdo os compostos fendlicos, metabdlitos secun-
darios que atuam como agentes de defesa, sequestrando radicais livres e
atuando como bloqueadores das rea¢des. Dentre esses compostos fendlicos,
existem os compostos que tém atividade antioxidante, como os fendis, acidos
fendlicos, polifendis, flavonoides (flavonoides amarelos), acido ascérbico e
pigmentos (SANTOS et al., 2016).

Dentre os pigmentos da pitaia, destacam-se as betalainas, antocianinas
e os carotenoides. As antocianinas estdo presentes nos frutos, principal-
mente na casca das frutas de coloracdo vermelha; sdo pigmentos vegetais
responsaveis por uma grande variedade de cores encontradas nas plantas. As
antocianinas presentes na pitaia podem ser extraidas para uso de corantes
naturais na industria de alimentos. As betalainas sdo pigmentos conhecidos
pela sua coloracdo avermelhada e pelas suas propriedades antioxidantes,
sendo divididas em dois grupos: betaxantinas (cor amarelo alaranjado) e
betacianinas (vermelho purpura) — devido a espécie de H. polyrhizus produzir
as betalainas, em que promove a coloracdo avermelhada, faz com que o
fruto ndo tenha antocioninas em sua composicdo, uma vez que a presenca
de betalainas na cactdcea é exclusiva; desta maneira, os dois componentes
nao podem coexistir no mesmo fruto (SANTOS, 2015; SARMENTO, 2017). Os
carotenoides sdo pigmentos vermelhos, alaranjados e amarelos presentes
nas plantas, frutas e flores, os quais reportam propriedade antioxidante.

Na Tabela 1, sdo apresentados os parametros fisico-quimicos das
espécies de pitaia (H. undatus, H. polyrhizus, H. costaricensis e S. setaceus),
comparando-se os resultados encontrados em varios estudos sobre a pitaia.

Tabela 1 - Valores encontrados em diferentes analises de 2010-2017 das
caracteristicas fisico-quimicas em base Umida dos frutos pitaia

Parametros H. undatus | H. polyrhizus | H. costaricensis | S. setaceus
pH 4,74 a5,70| 4,64 a5,32 4,39a5,19 |[3,2836,43
Acidez titulavel |56 | 995040 | 0142024 2,99
(g 4c. malico 100 g™)
Proteinas g/100g [0,99a 2,27 1,07 0,88 a1,02 1,59
Lipideos g/100 g 0,16 1,97 0,18 0,21 0,25
Fibra g/100 g 1,15 11,35 1,84a7,51 0,65
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Parametros H. undatus | H. polyrhizus | H. costaricensis | S. setaceus
Cinzas g/100 g 0,43 2,49 0,33a0,54 0,82
Vitamina Cg/100g |3,64a 14,7 21,42 0,48 7,53

Polifenois totais

2/100 g 24,22 48,07 23,0 15,81
Flavonoides g/100 g 3,49 7,69 6,03 2,97
Umidade g/100 g 86,03 87,14 84,1 a 86,88 79,31

Sélidos soluveis °Brix 8,7 a 13,06 lfélfsa 11,3a12,17 |13,1a17,6

Fonte: Santos (2015); Encisio et al. (2011); Bernaud e Rodrigues (2013); Lima et al. (2013);
Limaetal. (2014); Sato (2014); Cordeiro et al. (2015); Santos (2015); Dias (2016); Jeronimo
(2016); Santos et al. (2016); Fernandes et al. (2017); Sarmento (2017).

Em relacdo aos teores de pH, a espécie que apresentou maior e menor
valor foi a S. Setaceus, com pH de 6,43 (SANTOS, 2015) e pH de 3,28 (SILVA,
2011), respectivamente. Em seguida, a H. undatus, com pH de 5,70, segundo
Fernandes et al. (2017). Sabe-se que esse fator pode influenciar no tempo
de deterioragdo; com isso, deve-se ter atencdo aos cuidados na escolha da
colheita do fruto em relagdo a maturagdo, temperatura de armazenamento
e a embalagens (LIMA et al., 2013).

A acidez é decorrente de acidos organicos presentes no fruto, sendo
esse um fator importante que determina sua qualidade. Esses acidos in-
fluenciam no sabor, cor e odor (LIMA et al., 2013). Para a acidez titulavel, a
espécie que apresentou maior valor foi a S. setaceus, com 2,99 g/100 g de
acido citrico (SANTOS, 2015). O melhor valor foi encontrado na H. costari-
censis, com 0,14 g/100 g de acido citrico (SATO, 2014).

Quanto ao teor de proteinas, a espécie que se destacou com maior
quantidade foi a H. undatus, com 2,27 g/100 g de proteinas (JERONIMO,
2016), seguida da S. setaceus, com 1,59 g/100 g de proteinas (SANTOS,
2015). Entretanto, a H. costaricensis apresentou o menor conteddo, com
0,88 g/100 g (SANTOS et al., 2016).

Para osteores de lipideos, a H. polyrhizus apresentou maior teor, com
1,97 g/100 g (SARMENTO, 2017), e a H. undatus se destacou por apresentar
menor valor de lipidios, com 0,16 g/100 g (JERONIMO, 2016). Com relacdo
ao valor energético, a H. undatus, de acordo com Jeronimo (2016), contém
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teores de 10,79 g/100 g de carboidratos, e a H. costaricensis, de acordo com
Santos et al. (2016), apresentou 11,75 g/100 g de carboidratos.

A H. polyrhizus foi a espécie que obteve maior teor de fibras, com
11,35 g/100 g (CORDEIRO et al., 2015), seguida da H. costaricensis, com
7,51 g/100 g (SANTOS, 2015). Em contrapartida, a S. setaceus apresentou
menor valor, com 0,65 g/100 g (SANTOS, 2015). As fibras sdo essenciais
para o funcionamento do intestino, e a ingestdo de fibras propicia diversos
beneficios, entre eles, a reducdo de doencas crénicas, como hipertensao
arterial, diabetes mellitus e desordens gastrointestinais; sendo assim,
recomenda-se o consumo de 14 g de fibra para cada 1.000 kcal ingeridas
(BERNAUD; RODRIGUES, 2013).

As cinzas se destacaram na espécie H. Polyrhizus, com 2,49 g/100 g
(SARMENTO, 2017), e a espécie que apresentou o menor valor de cinzas
foi a H. Costaricensis, com 0,33 g/100 g (SANTOS, 2015).

Conforme o amadurecimento e armazenamento da fruta, a vitamina
C tende a diminuir seu conteudo, decorrente da atuacdo da enzima acido
ascorbico oxidase ou enzimas oxidantes, como a fenolase e a peroxidase.
Esses valores podem variar de mais acido, apds a colheita, a menos acido,
apos o armazenamento (SANTOS, 2015). Os valores que se destacaram com
maior teor de vitamina C, conforme a Tabela 1, foram a H. polyrhizus, com
21,42 g/100 g (SARMENTO, 2017), seguida da H. undatus, apresentando
média de 14,7 g/100 g (ENCISIO et al., 2011). E a H. costaricensis apresentou
menor valor, com 0,48 g/100 g (SANTOS, 2015).

Com relacdo aos compostos fendlicos, a espécie que obteve maior va-
lor para polifendis totais foi a H. polyrhizus, com 48,07 g/100 g (SARMENTO,
2017), seguida da H. undatus, com 24,22 g/100 g, e a menor quantidade
encontrada foina espécie S. setaceus, com 15,81 g/100 g (LIMA et al., 2013).

Para os flavonoides, a H. polyrhizus e a H. costaricensis se destaca-
ram com maiores teores: 7,69 g/100 g e 6,03 g/100 g, respectivamente
(SARMENTO, 2017; SANTOS, 2015). De acordo com Dias (2016), os compostos
fendlicos sdo uma classe de substancia com capacidade antioxidante, seu
potencial ocorre pela sua estrutura quimica, representado por um anel aro-
matico com uma ou mais hidroxilas ligadas a ele. Dentre os compostos feno-
licos, ainda vale destacar os pigmentos, como as antocianinas, carotenoides
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e o grupo das betalainas (betacianinas e betaxantinas), e algumas espécies
apresentaram bons parametros para esses compostos (SANTOS et al., 2016).

Em relacdo a esses pigmentos, na espécie H. costaricensis, nas analises
de Santos (2015), os teores foram de 15,31 g/100 g de antocianinas, valor
menor em relagdo ao reportado por Silva (2018), com 19,78 g/100 g; e,
além das antocianinas, essa espécie se apresenta como uma boa fonte de
carotenoides, sendo observados valores de 17,46 ug na polpa e 8,65 g na
casca (SANTOS et al., 2016). Na espécie H. polyrhizus, apresentaram-se os
valores de 11,53 g/100 g de antocianinas, 48,91 g/100 g de betacianinas e
75,27 g/100 g de betaxantinas (SARMENTO, 2017). E, de acordo com Lima et
al. (2013), a S. setaceus apresentou 0,39 g/100 g de betacianinas na casca.

Para o conteldo de umidade, H. polyrhizus teve destaque, com 87,14
g/100 g no estudo de Cordeiro et al. (2015), seguida da H. costaricensis, com
86,88 g/100 g (SILVA, 2018), e da H. undatus, com 86,03 g/100 g (JERONIMO,
2016), com valores bem préximos. A S. setaceus conteve o menor teor de
umidade, de 79,31 g/100 g (SANTQOS, 2015).

Quanto aos teores de solidos solUveis, esses valores podem variar em
um mesmo cultivar, sendo que a espécie que apresentou maior teor foi a
S. setaceus, com 17,6 °Brix (RODRIGUES, 2010), seguida da H. polyrhizus,
com 13,18 °Brix (SARMENTO, 2017). A H. undatus apresentou o menor teor
para os solidos solUveis, com 8,7 °Brix (LIMA et al., 2014).

De acordo com Vaillant et al. (2005), os teores de solidos soluveis em
pitaias variam de 7 a 11°Brix. Para a industria de alimentos, esse valor é
considerado vantajoso, devido ao carater bem adocicado do fruto, no qual
se reduz ou dispensa adicdo de acucar, reduzindo-se os custos. Os valores
encontrados de 2Brix da pitaia sdo superiores ao alimento bem popular na
culindria brasileira, a beterraba, que possui valor de 8 2Brix (BONALUME
et al., 2020 ).

Os minerais tém uma funcdo inerente a salde; a partir dos alimentos,
sdo as principais fontes para adquirir os minerais na dieta (RODRIGUES,
2010). De acordo com essa afirmacdo, as espécies de pitaia H. undatus,
H. polyrhizus e a S. setaceus apresentaram bons teores de minerais, como
demostrado na Tabela 2 (CORDEIRO et al.,, 2015; RODRIGUES, 2010;
FERNANDES et al., 2017).
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Tabela 2 - valores encontrados em diferentes analises de
2010-2017 para os minerais, potassio, fésforo, magnésio,
calcio, sodio, zinco, ferro e manganés encontrados nas
espécies S. setaceus, H. polyrhizus e H. undatus

Selenicereus setaceus

Potéssio| Fésforo| Magnésio | Célcio| Sodio | Ferro |Zinco
mg/100 g
326,1 | 125 | 2688 |296 339 ] 23 | o2

Hylocereus polyrhizus
Pota’ssio| Fésforo| Magnésio | Calcio | Ferro | Manganés | Zinco
mg/100 g
133 | 2,7 | 40 8,8 |3376| 1139 [1163
Hylocereus undatus
Pota’ssio| Fésforo| Magnésio | Calcio | Sodio | Manganés | Zinco
mg/100 g
908 | 155 | 163 | 23 ] 037 | 012 [013
Fonte: Cordeiro et al. (2015); Rodrigues (2010); Fernandes et al. (2017).

Como apresentado na Tabela 2, S. setaceus destaca-se nos teores
de potassio, com 326,1 mg/100 g; magnésio, 268,8 mg/100 g; calcio, 29,6
mg/100 g; e sédio, com 33,9 mg/100 g (CORDEIRO et al., 2015). E a H.
polyrhizus se destacou com melhores teores para calcio, 8,8 mg/100 g; ferro,
337,6 mg/100 g; manganés, 113,9 mg/100 g; e zinco, com 116,3 mg/100 g.
A H. undatus apresentou contetdo superior para fosforo, com 15,5 mg/100
g (FERNANDES et al., 2017).

A partir dos valores encontrados de minerais entre as espécies, tem-se
guestionado a necessidade de estudos de adubacdo em solos de plantio da
pitaia que podem influenciar nos valores finais de minerais dos frutos. Foi
possivel verificar que, na adubacdo potassica, a resposta da planta varia de
acordo com a espécie e as condi¢cdes do solo; no cultivo de H. polyrhizus,
apos duas safras realizadas no mesmo local, foi possivel verificar que os te-
ores de Kaumentaram mesmo sem a presenca do fertilizante. Sabe-se que
este nutriente atua diretamente na qualidade do fruto, visto que promove
progressos no tamanho e na cor da pitaia (FERNANDES et al., 2018).
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5 NOVOS PRODUTOS ALIMETICIOS

Apds catalogar os principais componentes presentes em algumas
espécies de pitaia, o desenvolvimento de novos produtos com o fruto visa
diversificar a alimentacdo humana. Assim, a partir das caracteristicas fisico-
-quimicas, viu-se que as espécies de pitaia sdo ricas em fibras, vitaminas e
minerais, além de possuir capacidade antioxidante e baixa acidez.

Dentre os produtos produzidos a partir da pitaia, Santos (2015) pro-
duziu o po de pitaia vermelha H. costaricensis via atomizacao (spray drying)
para enriguecimento de iogurte tipo grego. Segundo o autor, a produgdo
deste alimento visa agregar valor ao iogurte, além de melhorar a qualidade,
propriedades funcionais, substancias bioativas e potencial antioxidante.

Zanchet (2017) utilizou a farinha da casca da pitaia vermelha (H.
undatus) na substituicdo parcial de gordura (manteiga) em biscoito tipo
cookie. A pitaia apresenta elevado conteldo de umidade, no entanto, baixo
conteudo de lipidios; apresenta, ainda, um bom teor de fibra e, com base
nisso, visou-se explorar na fruta essas caracteristicas, trazendo um produto
menos caldrico, com conteldo de fibra da pitaia.

Fernandes et al. (2018) elaboraram um licor de pitaia utilizando a es-
pécie H. undatus a partir das fontes alcodlicas, como vodca e aguardente, e
caracterizando fisico-quimicamente os licores. De acordo com os autores, a
elaboragdo do licor de pitaia teve o objetivo de possibilitar o aproveitamento
dos frutos, agregando valor e dando possibilidade de renda a pequenos
agricultores, além de se obter um produto rico em compostos fenélicos.

Silva (2018) desenvolveu iogurte grego sabor pitaia utilizando a
espécie H. costaricensis com diferentes concentracdes de mel e acUcar. A
autora ressalta que o mel apresenta compostos que conferem propriedades
antioxidantes, como os polifendis e os flavonoides; além disso, o mel pode
ser utilizado como substituto ao acgucar. A juncdo destes produtos deriva
um produto mais saudavel e nutritivo para o consumo.

Surdo et al. (2019) elaboraram um macarrdo fresco utilizando a farinha
da casca da pitaia vermelha da espécie H. polyhizus como fonte de fibras,
substituindo ovos, de modo a resultar em um macarrdo nutritivo voltado
para o publico vegano.
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Reboucas (2019) fez a aplicacdo de corante natural obtido de extrato
em pod da casca da pitaia do género Hylocereus ssp em sorvete. Segundo
a autora, esse estudo visou explorar os pigmentos presentes na casca da
pitaia, como as betalainas.

Utpott (2019) desenvolveu farinha da polpa da pitaia vermelha da
espécie H. polyhizus e microcapsulas de betalainas como ingredientes
alimentares, além da elaboracdo de sorvete a partir da farinha da casca. O
intuito foi explorar as caracteristicas fisico-quimicas da fruta por meio dos
componentes nutricionais presentes. Os compostos fendlicos e pigmentos
podem ser utilizados como conservantes e corantes naturais nos alimentos.

De acordo com resultados apresentados por Lima et al. (2021), além
da utilizacdo da pitaia em produtos alimenticios, vem se estudando a sua
aplicacdo em cosméticos, por apresentar riqgueza em vitaminas B1, B2, B3,
E e C, assim como os minerais presentes na casca e o0s acidos graxos pre-
sentes na semente, além dos antioxidantes como batalainas e carotenos.
Esses compostos tém capacidade de nutrir os cabelos, unhas e a pele,
erradicar psoriase e caspa. Com isso, observou-se o uso desses compostos
na elaboracdo de cremes hidratantes, pomadas e batons.

6 CONCLUSAO

As pitaias das espécies H. undatus, H. polyrhizus, H. costaricensis e S.
setaceus apresentaram caracteristicas fisico-quimicas que podem ser otimi-
zadas e micronutrientes como potassio, magnésio, fésforo e sédio, além de
se verificar quantidade satisfatéria de vitamina C, proteinas e fibras. Também
apresentaram baixas concentra¢des para carboidratos e lipidios, tornando-as,
assim, com baixas calorias, contribuindo para uma alimentagdo mais saudavel.
Ainda, estas espécies apresentaram substancias bioativas e capacidade antio-
xidante, devido a presenca de polifendis e flavonoides, além dos pigmentos
como as antocianinas, carotenoides e o grupo das betalainas (betacianinas
e as betaxantinas), que sdo utilizados como corantes naturais em alimentos.

As pitaias ainda apresentaram boas concentracées de sélidos soltveis,
sendo vantajoso para indUstria de alimentos, pois o fruto tem sabor adoci-
cado, dispensando a adi¢do de acglcar. Produtos alimenticios e aplicagdo em
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produtos cosméticos com estas diferentes espécies podem ser desenvolvi-
dos com finalidade de agregar valor na matéria-prima e gerar importantes
possibilidades na inovacdo de alimentos e cosméticos.

Os resultados dos estudos mostram a necessidade de pesquisas que
envolvem a quantificacdo de elementos quimicos como selénio, enxofre
e cobre serem realizadas, uma vez que este fruto pode ter concentracdes
significativas destes elementos. Até a presente data, ndo constam estudos
gue incluem a concentracdo de metais pesados nas varias espécies desse
fruto. Portanto, é essencial sabermos se esta planta/fruto tem grande ca-
pacidade ou ndo de acumular metais pesados.
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