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1. INTRODUCAO

A pitaya (Hylocereus undatus) € uma cactacea originada da América
Tropical e Subtropical, pertencente ao grupo de frutiferas tropicais consideradas
promissoras para o cultivo (MARQUES et al., 2011).

Considerando a procura por novas alternativas pelos produtores e por
espécies exoticas pelos consumidores, a pitaya € uma opc¢do, ndo apenas pelo
exotismo de sua aparéncia, como também por suas caracteristicas organolépticas
(ANDRADE et al., 2007).

Um dos aspectos relevantes dessa frutifera € a possibilidade de
aproveitamento de todas as partes da planta para consumo, como os cladddios,
as flores e os frutos, que apresentam grande quantidade de compostos funcionais
e propriedades medicinais (SILVA, 2014). Além da comercializacdo do fruto
visando o mercado in natura, a partir do processo de industrializacdo sao
elaborados alguns produtos, como suco, sorvete, musse, polpa ou como corante
de doces (DONADIO, 2009) e, nesse caso, ap0s 0 aproveitamento da polpa,
muitas vezes as cascas sdo descartadas.

Uma alternativa promissora para o aproveitamento de tais residuos, como
as cascas, consiste no uso como matéria prima para a producdo de alimentos
passiveis de serem incluidos na alimentacdo humana (OLIVEIRA et al., 2002).

Em funcéo desses fatores, para o direcionamento adequado dos frutos no
mercado é de suma importancia a determinacéo das caracteristicas quimicas dos
mesmos, Visto que estes estdo diretamente relacionadas com a aceitabilidade
pelos consumidores (COSTA et al., 2004).

Alguns trabalhos ja foram realizados sobre a caracterizagdo quimica da
pitaya de polpa branca. Entretanto, sdo escassas as informacdes a respeito das
caracteristicas quimicas da casca dessa fruta, o que ressulta na necessidade de
estudos para o conhecimento do potencial da mesma.

Diante do exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas
guimicas da polpa e da casca da pitaya de polpa branca (Hylocereus undatus).

2. METODOLOGIA

O experimento foi desenvolvido entre os meses de abril e maio de 2018, no
laboratorio de Qualidade de Frutas do Programa de Pdés-Graduacdo em
Agronomia da Universidade Federal de Pelotas-RS (UFPel).

Os frutos de pitaya de polpa branca (Hylocereus undatus) foram oriundos
em um pomar comercial localizado em Turvo-SC, com 3 anos de idade.
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O delineamento experimental foi em esquema unifatorial, constituido por
dois tratamentos (partes do fruto: polpa e casca), com 10 repeticbes e um fruto
por repeticao.

Os frutos foram colhidos manualmente e, m seguida, acondicionados em
caixa de isopor e encaminhados para o laboratério.

Para a realizacdo das analises, a casca foi separada manualmente, com o
auxilio de um bisturi. Apés a separacdo, as mesmas foram distribuidas em
bandejas plasticas para posterior avaliagéo.

As caracteristicas quimicas avaliadas foram: teor de solidos soluveis (SS);
acidez titulavel (AT) e fendis totais.

Os dados foram submetidos a analise de variancia através do teste F
(p<0,05). Constatando-se significancia estatistica, os efeitos foram comparados
pelo teste t (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacéo ao ter de soélidos soltveis, houve diferenca estatistica entre os
tratamentos, onde a polpa apresentou o maior teor em relacdo a casca, 8,49 e
4,61 °Brix, respectivamente (Tabela 1). Os resultados obtidos sdo semelhantes
aos relatados por Abreu et al. (2012), em S&o Paulo, onde a polpa de pitaya da
mesma espécie apresentou maior teor de sélidos solliveis que a casca, 10,83 e
3,66°Brix, respectivamente.

Quanto a acidez titulavel, ocorreu efeito significativo com relacdo a polpa e
casca, ou seja, 0,263% de acido malico foi obtido na polpa, enquanto na casca o
valor registrado foi de 0,166 % (Tabela 1). Abreu et al. (2012) verificaram valor
semelhante para a polpa (0,20 % acido malico) e superior (0,52 % acido malico)
ao obtido neste trabalho para a casca.

Com relacdo a quantificacao de fendis totais, pode-se observar que a polpa
apresentou maior teor em relacdo a casca (Tabela 1). Em estudo realizado por
Wu et. al (2006) ao analisarem os conteudos fendlicos de polpa e casca de pitaya,
verificaram que ambas partes sao ricas em polifendis.

Além disso, é importante salientar que os fendis totais sdo metabolitos
secundarios de origem vegetal, que apresentam potencial efeito benéfico a saude
devido a sua atividade antioxidante (Andrés-Lacueva et al. 2010, Hu 2011).
Impulsionando cada vez mais a procura e consumo desta frutifera.

Ainda, segundo Abreu et al. (2012), pode-se observar que os fendlicos
totais podem variar de acordo com a espécie, cultivar e origem. Dessa forma, &
importante caracterizar as pitayas para conhecer o seu potencial nutricional e
funcional.

Tabela 1 - Caracteristicas quimicas de polpa e casca de Hylocereus undatus.
Capao do Le&do-RS, 2019.

Variaveis analisadas

Solidos Acidez titulavel Fendis (mg
Parte do fruto Solaveis (%acido malico) eg.acido
(°Brix) galico/1009)
Polpa 8,49 a 0,263 a 73791 a
Casca 461b 0,166 b 387,58 b
CV (%) 14.1 25,2 2,1

*Médias seguidas pela mesma letra na vertical ndo diferem entre si pelo teste de
T(p<0,05). CV (%): coeficiente de variacéo.
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O aproveitamento da casca de frutas, como a pitaya, pode ser uma
alternativa para a reducdo de desperdicio, bem como para a geracédo de renda a
partir de um material que seria descartado. Quanto a composi¢ao quimica, tanto a
casca quanto a polpa apresentam caracteristicas passiveis para 0 consumo in
natura e uso em industria, ressaltando a possibilidade da utilizacdo da casca para
a formulagé&o de novos produtos que venham atender e ampliar as possibilidades
de uso no mercado consumidor.

4. CONCLUSOES

A polpa e a casca de pitaya (Hylocereus undatus) apresentam
caracteristicas quimicas com potencial para 0 consumo in natura e uso em
industria.
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