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1. INTRODUCAO

A pitaya é uma fruta exoética, ndo climatérica, conhecida como fruta dragéo
(WU et al.,, 2006). Suas caracteristicas fisicas e quimicas sdo bastante
diversificadas e podem variar de acordo com a espécie (DE LIMA et. al., 2013a).
Pertence a familia Cactaceae e as principais espécies comerciais sdo a pitaya
vermelha com polpa branca (Hylocereus undatus), pitaya vermelha com polpa
vermelha (Hylocereus costaricensis), pitaya amarela com polpa branca
(Selenicereus megalanthus) e, a pitaya-do-cerrado (Selenicereus setaceus) que
pode ser encontrada vegetando naturalmente em regides do Brasil (DE LIMA et.
al., 2013b).

Devido ao seu sabor doce e suave, de polpa firme e repleta de sementes e
aliado as suas propriedades nutricionais e funcionais, faz da pitaya um produto de
grande aceitacdo nos mercados consumidores, 0 que tém despertado o interesse
nos produtores. O alto valor pago pelo quilo da fruta, que pode variar de dez a
sessenta reais, dependendo da época do ano e da demanda, também constitui
um grande atrativo para o plantio dessa frutifera (JUNQUEIRA et al.,, 2002;
SOUZA, 2010).

Os carotenoides constituem um dos mais importantes grupos de pigmentos
naturais devido a larga distribuicdo, diversidade estrutural e inUmeras funcdes.
S&o responsaveis pelas cores laranja, amarela e vermelha das frutas, hortalicas,
flores, algas, bactérias, fungos, leveduras e animais, que apesar de néo
sintetizarem tais moléculas, podem obté-las a partir do consumo de alimentos de
origem vegetal (RIBEIRO & SERAVALLI, 2004).

Com base no exposto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a
presenca de carotenoides nas polpas das espécies de pitaya Hylocereus
costaricencis e Hylocereus undatus. A quantificacdo deste pigmento foi feito
através de espectrofotometria em quatro diferentes comprimentos de onda:
445 nm para luteina, 449 nm para zeaxantina, 450 nm para 3-caroteno e 470
nm para licopeno.

2. MATERIAL E METODO

Amostras

As pitayas utilizadas no experimento foram de casca vermelha/polpa
branca (Hylocereus undatus (Haw.)) e casca vermelha/polpa roxa (Hylocereus
polyrhizus (Weber)). Os pomares foram implantados no ano agricola de 2013 em
propriedade familiar no municipio de Lajeado (29°28°10.85”S, 51°56°’30.09"0 e
altitude de 30 m), Rio Grande do Sul (RS), Brasil. As plantas foram conduzidas
com tutoramento de mourdes, espagcadas 3 metros entre plantas e 4 metros na
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linha, em sistema de cultivo organico. O clima da regido conforme a classificacédo
de KOPPEN E GEIGER (1928) é do tipo Cfa, subtropical tmido.

As frutas foram colhidas em estadios de maturacédo e transportadas sob
refrigeracdo, as mesmas foram higienizadas, despolpadas, homogeneizadas e
armazenadas em ultrafreezer a -80°C, até o momento de realizacdo das analises.

Determinacao de carotenoides

O teor de carotenoides foi determinado segundo a metodologia descrita por
RODRIGUEZ-AMAYA (2001), onde foi pesado cerca de 1 g de amostra,
adicionado 20 mL de acetona gelada, agitado, filtrado com algodao em funil de
separacao, adicionado 30 mL de éter de petréleo; em seguida foram realizadas 3
lavagens com 30 mL de &gua destilada descartando a fase aquosa e recolhendo
a fase com éter em baldo de 50 mL.

As leituras foram realizadas nas absorvancias de 445 nm (luteina), 449 nm
(zeaxantina), 450 nm (3-caroteno) e 470 nm (licopeno).

As quantificacBes foram realizadas através da Equacado 1 e os resultados
expressos em microgramas por grama de matéria seca.

Equacéo 1:
Carotenoides (ug.gt) = Absorvancia x volume do extrato (mL) x 106

Coeficiente de absorcéo x 100 x peso da amostra (Q)

Anélise estatistica

As analises foram realizadas em triplicata e os valores obtidos foram
expressos em médias + desvio padrdo, sendo submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e teste de Tukey (p<0,05) usando o programa Statistica 7.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a determinacéo dos carotenoides presentes nas polpas de pitaia roxa
e branca foram realizadas leituras em espectrofotdbmetro em diferentes
comprimentos de onda visando os resultados de luteina, zeaxantina, licopeno e -
caroteno, sendo os resultados encontrados apresentados na tabela 1;

Tabela 1. Teor de carotenoides individuais (médiatdesvio padrdo) em polpas de

pitaias.
Concentracdo de carotenoides (ug.g™)
Amostra | 445 pm 449 nm 450nm 470 nm
(luteina) (zeaxantina) (B-caroteno) (licopeno)
Polpa roxa 24,72+2,32  40,60+2,92 39,05+1,62 32,49+1,82
Polpa branca | 28,75+1,7% 39,60+2,82 34,71+1,7° 30,40+1,62

Letras iguais ha mesma coluna significam que as amostras nao diferem estatisticamente entre si
(p<0,05)

Através dos resultados encontrados nas analises é possivel observar que o
carotenoide em maior concentragdo dentre os analisados é a zeaxantina, tanto na



43 SEMANA XXVII CONGRESSO DE
L)
‘;\k ey COCI INICIACAQ CIENTIFICA

polpa branca quanto na polpa roxa, seguido de [-caroteno, licopeno e, por fim, a
luteina.

A luteina também pode ser encontrada em uma grande variedade de
frutas, legumes e verduras, tais como, folhosos verdes escuros, abdbora, manga,
mamao, péssego, ameixa, laranja (NISHINO et al., 2002). Devido a caracteristica
de absorcdo dessa substancia, entende-se os baixos resultados encontrados na
analise, por uma polpa ser roxa e outra branca, nenhuma possui 0s requisitos do
tal comprimento de onda. Porém, a analise foi realizada para comprovar esse
pequeno efeito.

A zeaxantina pode ser encontrada tanto nas frutas, legumes e verduras, é
constituida por uma molécula de B-caroteno adicionada de duas hidroxilas (YEUM
& RUSSELL, 2002). Neste estudo observou-se o maior teor de zeaxantina na
polpa roxa (40,60) do que na polpa branca (39,60), sendo destaque dentre os
comprimentos de onda analisados.

O B-caroteno € uma das mais abundantes formas de carotenoides nos
alimentos e é uma substancia considerada muito importante para os seres Vivos
pelo fato de serem os precursores da vitamina A. E encontrado em legumes e
frutas amarelo-alaranjadas e vegetais folhosos verdes escuros. O resultado para
essa substancia na fruta analisada foi maior para a polpa roxa (39,05) quando
comparada a polpa branca (34,71) e isso indica que, mesmo nenhuma das polpas
conterem 0s quesitos de coloragdo da substancia, a que possui uma cor mais
intensa teve mais destaque do que a com cor mais neutra.

O licopeno é um carotenoide encontrado, predominantemente, em frutos
vermelhos e é amplamente descrito como o mais potente dos carotenoides, no
gue se refere a acdo antioxidante (HEBER, 2002). Com base nisso, entende-se o
motivo da polpa roxa ter apresentado melhor resultado perante a polpa branca
nessa substancia analisada, pois os frutos que sdo fontes desse composto
possuem uma coloragdo intensa, ndo encontrada da polpa branca.

CHAROENSIRI et al. (2009) em um estudo de carotenoides em frutas,
encontraram 0,034 pg.g* de licopeno e 0,014 pg.g* de B-caroteno em pitaia de
polpa branca, também indicando o baixo valor dessas substancias na fruta em
estudo.

Os estudos referentes a zaexantina ainda sédo escassos na literatura
quando se referem a pitaya, mas é uma substancia comumente encontrada em
frutas. O fato desta fruta ter se destacado nesse comprimento de onda indica que
a presenca da zeaxantina é uma peculiaridade desta espécie, ja que ndo foram
encontrados estudos e resultados acerca desse elemento.

4. CONCLUSAO

Através dos resultados conclui-se que o carotenoide zeaxantina foi
destaque na analise dos diferentes comprimentos de onda, sendo assim uma
peculiaridade das polpas roxas e brancas de pitayas. Porém, ainda sao muito
escassos 0s estudos sobre esta fruta, principalmente em relagéo ao conteudo de
carotenoides, que vem ganhando destague entre pesquisas por apresentar
beneficios a saude dos consumidores, tornando fundamental a ampliacdo do
conhecimento acerca dessa espécie.
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