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RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo avaliar a composicéo centesimal de duas espécies de pitayas, Hylocereus undatus
(vermelha com polpa branca) e Selenicereus megalanthus (amarela com polpa branca), comercializadas em
Campinas/SP. As analises realizadas foram de composigdo centesimal, e os resultados demonstraram que as duas
variedades, embora muito diferentes sensorialmente, apresentam teores semelhantes de nutrientes. Assim, conclui-se
que os frutos analisados apresentaram teores semelhantes aos ja publicados, e que a pitaya pode contribuir para uma
alimentacédo saudavel devido ao seu elevado teor de fibras.

Palavras-chave: frutos exéticos; potencial tecnolégico; andlises fisico-quimicas

1. INTRODUCAO

A pitaya é 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 e periodos de estiagem, e sdo totalmente adaptaveis a novos
ambientes.

As variedades da pitaya podem ser distinguidas umas das outras pela cor da casca (epicarpo)
e/ou pela cor da polpa (endocarpo) (ARIFEIN et al., 2009). Existem varias espécies de pitayas, mas
as principais sao: pitaya vermelha com polpa branca - Hylocereus undatus e Selenicereus setaceus,
pitaya amarela com polpa branca - Selenicereus megalanthus ( JUNQUEIRA et al. 2002).

Com a procura cada vez maior por parte dos consumidores de frutas exoticas, o mercado da
pitaya, que até poucos anos era totalmente desconhecida pela populagdo em geral, estd em expansao
(FERNANDES et al., 2010).

Com isso, objetivo foi avaliar a composicdo centesimal de duas espécies de pitayas,
Hylocereus undatus (vermelha com polpa branca) e Selenicereus megalanthus (amarela com polpa

branca), comercializadas em Campinas/SP.
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2. MATERIAL E METODOS

As pitaya foram doados por um comercializante de Campinas (SP) e levados para o
laboratdrio didatico de Bioquimica e Bromatologia do IFSULDEMINAS- Campus Muzambinho,
onde as andlises foram realizadas.

Os frutos foram selecionados, lavados e sanitizados com 200ppm de cloro por 15min. As
cascas foram removidas das polpas manualmente, e as polpas dos frutos foram pré-secas em estufa
com circulacdo de ar forcado a 65°C por 72 horas.

A composicao centesimal foi determinada de acordo com a metodologia da AOAC (1995).
O teor de umidade foi determinado em estufa a 105°C, as proteinas foram determinadas pelo
método de Kjeldahl (com 6,25 de fator de correcdo para o Nitrogénio), o teor de lipideos foi
determinado por extracdo com éter etilico em extrator do tipo Soxhlet, as cinzas foram feitas por
carbonizagdo das amostras seguida de incineracdo em mufla a 550°C, e o total de carboidratos foi
calculado por diferenga. As fibras solUveis e insolUveis foram determinadas através de método
enzimatico-gravimétrico, de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (1985).

As analises foram realizadas em triplicata e com os dados obtidos foram calculadas as

médias e desvio padrdo atraves do programa EXCEL.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da caracterizacdo centesimal dos frutos de pitaya sdo apresentados na
Tabelas 1. As amostras de pitaya vermelha (Hylocereus undatus) apresentaram umidade um pouco
(81,80%) superior a pitaya amarela (Selenicereus megalanthus) (79,23%).

A pitaya vermelha apresentou teor de cinza de 0,92% e a amarela de 0,77%. Segundo Mohd-
adzim et al. (2006), as cascas dos frutos possuem um teor de cinzas maior quando comparado as
polpas, mas valores a partir de 0,7% sdo indicativos de um contetdo mineral Gtil para a melhoria da
salde humana.

Nas analises de proteina, as amostras também ndo apresentam grande diferenca, ficando
com teores entre 1,39% na pitaya vermelha e 1,39% na amarela. Esse resultado confere com
Chitarra e Chitarra (2005), que colocam que as frutas ndo sdo consideradas boas fontes de proteinas,
tendo seus valores proximos de 1 a 2%.

Com relacdo ao teor de lipidios, as amostras também apresentaram teores semelhantes,
0,47% na pitaya vermelha e 0,41% na pitaya amarela. Estudos realizados por Rodrigues (2010),
mostram valores de lipidios de 1,74% para a pitaya do cerrado. Nogueira-Nunes et al. (2014)

destacam que sua baixa quantidade de lipideos pode contribuir para uma dieta equilibrada.
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Tabela 1. Composicdo Centesimal (g/100g de amostra fresca) da polpa de pitaya amarela
(Selenicereus megalanthus)e pitaya vermelha (Hylocereus undatus).

PITAYAAMARELA PITAYAVERMELHA
(Selenicereus megalanthus) (Hylocereus undatus)

Umidade 79,23 +0,51" 81,80 +0,7
Cinzas 0,77 £ 0,013 0,92+0,05

Proteinas 1,27+ 0,13 1,39 £ 0,12

Lipideos 0,41 £ 0,02 0,47 £ 0,25
Fibras insollveis 2,21+ 0,2 2,37+0,21
Fibras soltveis 2,29+ 0,15 2,14+0,19
Carboidratos™ 13,82+ 0,18 8,54+0,6

Valor calorico (Kcal) 64,05 43,95

“Média de trés repeticdes + desvio padrdo
“ obtido por diferenca

O teor de fibra insoltvel encontrado para pitaya vermelha foi de 2,37 % e 2,21% na amarela.
Os teores de fibras solGveis foram maiores, 2,14 e 2,29% respectivamente.

O Unico nutriente a apresentar uma diferenca mais elevada foi o carboidrato, onde a pitaya
amarela apresentou 64,05Kcal/100g e a vermelha 43,95Kcal/100g. Mas o fruto ainda é considerado
de baixo valor energético quando comparado ao abacaxi, acai, goiaba, maca e péssego (TACO,
2011). O valor calérico mais elevado das polpas das pitayas é devido ao teor de aclcares presente, 0
qual confere a elas o sabor adocicado, mais perceptivel na polpa da pitaya amarela (resultado este

encontrado no presente trabalho).

4. CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos pode-se concluir que as duas espécies de pitaya
apresentaram composicdo centesimal semelhantes, de acordo com as publicacdes pesquisadas,
adequadas para 0 consumo in natura, e com um enlevado potencial de aproveitamento tecnolégico,

principalmente para indUstrias de polpas de sucos, sorvetes e chutneys.
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