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1. INTRODUGAO

A pitaya (Hylocereus spp) € uma cactacea originaria da América Central,
amplamente adaptada a regides tropicais e subtropicais da América do Sul e Asia,
destacando-se pela diversidade de espécies existentes (TARTE et al., 2023). Seu
cultivo tem se expandido exponencialmente, impulsionado pelo crescente interesse
comercial no fruto, cuja aparéncia exética, coloragao vibrante e sabor caracteristico
atraem o consumidor (LE, 2022). Além de visualmente atrativo, este fruto apresenta
elevado teor de compostos bioativos, como betalainas, carotenoides, compostos
fendlicos, responsaveis por caracteristicas antioxidante e potenciais efeitos benéficos
a saude (ARIVALAGAN et al., 2021). As betalainas, apresentam intensa coloragao
vermelha ou violeta e destacam-se pela aplicabilidade como corante natural nas
industrias alimenticia e farmacéutica, substituindo os pigmentos sintéticos (LE, 2022).

Apesar do seu amplo potencial de aproveitamento, o processamento da pitaya
concentra-se majoritariamente na polpa, enquanto a casca, que corresponde a
aproximadamente 20% da massa do fruto (LE, 2022), é frequentemente descartada,
caracterizando-se como um residuo agroindustrial de elevado valor funcional. A casca
da pitaya também é uma fonte expressiva de compostos fendlicos, carotenoides e
betalainas, moléculas de interesse para diferentes aplicagdes nas industrias
alimenticia, farmacéutica e cosmética (LE, 2022; TARTE et al., 2023). Nesse contexto,
a caracterizagao e a quantificagao desses compostos tornam-se etapas fundamentais
para compreender o seu potencial de uso e viabilizar estratégias de aproveitamento
integral do fruto.

Diante desse cenario, o presente trabalho tem como objetivo determinar a
composi¢cao da casca de pitaya vermelha (Hylocereus polyrhizus) e pitaya amarela
(Hylocereus megalanthus) de modo a valorizar esse residuo e a sua aplicacéo
estratégica.

2. METODOLOGIA

As cascas de pitaya foram inicialmente submetidas a secagem em estufa
(Quimis, Q314M242, Brasil) a 50°C durante 24 horas, sendo posteriormente trituradas
em moinho analitico (IKA®, A11, Alemanha). Para a avaliagdo dos compostos
bioativos, preparou-se um extrato a partir de 50 mg da amostra diluidos em 10 mL de
etanol. Em sequéncia o teor de compostos fendlicos totais foi determinado por meio
do método colorimétrico de Folin-Ciocalteu, conforme descrito por Singleton e Rossi
(1965). Em tubos Falcon, adicionaram-se 250 pL da amostra e 250 yL do reagente de
Folin (0,25 N). Apds repouso de trés minutos no escuro, foram acrescentados 500 pL
de solugao de carbonato de sddio (1 N). A mistura permaneceu incubada por duas
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horas em auséncia de luz, e a absorbancia foi registrada a 725 nm em
espectrofotdmetro (UV-Vis 1240, Shimadzu). A quantificagcéo foi realizada a partir de
curva de calibragao construida com acido galico, nas concentragdes de 0 a 150 pg
mL~" equivalentes de acido galico (R? = 0,978).

A determinacgéo de carotenoides foi realizada conforme a metodologia descrita
por Rodriguez-Amaya (1999), com adaptagdes. Em funil de separacado, adicionaram-
se 15 mL do extrato, 30 mL de éter de petroleo e 30 mL de agua destilada, sendo a
fase aquosa descartada. As leituras foram efetuadas a 450 nm em espectrofotdmetro
(UV-Vis 1240, Shimadzu), e a concentragdo de carotenoides foi calculada pela
equacao:

AbsorbanciaxVolume do extrato (mL)x10°

Carotenoides Totais = (1)

2500x100xmassa amostra(g)
A quantificagéo das clorofilas totais, bem como das fragdes ‘a’ e ‘b’, foi conduzida

de acordo com Lichtenthaler (1987). As leituras foram realizadas a 647 e 663 nm em
espectrofotdmetro (UV-Vis 1240, Shimadzu) e os calculos seguiram as equacoes:

Clorofila total = 7,15 x A663 + 18,71 x A647 (2)
Clorofila ‘@’ = 12,25 x A663 - 2,79 x A647 (3)
Clorofila ‘b’ = 21,50 x A663 — 5,10 x A647 4)

Por fim, o teor de betacianinas totais foi determinado apds centrifugacao das
amostras (Eppendorf AG 5430 R, Alemanha) a 6000 rpm por cinco minutos a 15°C,
utilizando-se o sobrenadante obtido para analise. O comprimento de onda maximo
para betacianinas foi identificado em 540 nm em espectrofotémetro (UV-Vis 1240,
Shimadzu). A quantificacdo seguiu a seguinte equacao:

__ AxVxMM
- exlxm
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados de clorofilas, carotenoides,
fendlicos e betalainas para as duas espécies de pitaya avaliadas.

Tabela 1. Compostos bioativos em diferentes espécies de pitaya: Pitaya amarela
(Hylocereu megalanthus) e Pitaya vermelha (Hylocereus polihizus).

Clorofila ‘a’ Clorofila ‘b’ Clorofilas  Carotenoides Fenolicos Betalaina
(ng/g) (ng/g) totais (ng p- totais (mg/100g)
(ng/g) caroteno/g) (mg/mL

equivalente de
acido gélico)
Pitaya 0,58+0,01° 1,00£0,02°  2,46+029*  788,00+6,16° 183,67+11,39® 0,36£0,07
Amarela

Pitaya 0,52+0,03° 0,87+0,04° 2,38+0,322 195,6£7,20°  245,80+26,41* 1,310,082
vermelha
*QOs valores sdo expressos como média £ desvio padrdo. Letras idénticas na mesma coluna indicam que os
resultados médios ndo diferem significativamente (p < 0,05).
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A analise dos compostos bioativos da casca das espécies de pitaya amarela
(Hylocereus megalanthus) e pitaya vermelha (Hylocereus polihizus) evidenciou
diferengas significativas entre as espécies, sugerindo potenciais distintos para a
aplicacdo industrial. Os resultados indicaram que a casca da pitaya amarela
representou maiores concentragdes de clorofila ‘a’ (0,58 + 0,01 ug/g) e clorofila ‘b’
(1,00 £ 0,02 pg/g), ainda que n&o tenha sido identificada diferengas significativas nos
teores de clorofilas totais em comparagdo a pitaya vermelha. Todavia a pitaya
vermelha destacou-se por apresentar teores superiores de compostos fendlicos
(245,80 £ 26,41 mg/mL EAG) e betalainas (1,31 £ 0,08 mg/100 g), enquanto a pitaya
amarela apresentou concentragdo significativamente superior de carotenoides
(788,00 + 6,16 ug B-caroteno/q).

Assim, os resultados obtidos permitem inferir que as cascas de ambas as
especies apresentam aplicagdes industriais distintas mas complementares: enquanto
a pitaya amarela se sobressai como fonte promissora de carotenoides para o
desenvolvimento de antioxidantes e corantes lipossoluveis, a pitaya vermelha se
destaca pelo elevado teor de compostos fendlicos e betalainas, que a qualificam para
0 aproveitamento em produtos com atividade antioxidante e na producéo de corantes
naturais hidrossoluveis (COELHO et al., 2020).

4. CONCLUSOES

A analise comparativa dos residuos de pitaya amarela (Hylocereus megalanthus)
e pitaya vermelha (Hylocereus polyrhizus) revela perfis bioativos distintos que
influenciam em suas potenciais aplicagdes industriais. Enquanto a H. megalanthus se
destaca pela producdo de carotenoides lipossoluveis, a H. polyrhizus €& mais
adequada para a obtencado de corantes hidrossoluveis e compostos antioxidantes.
Esses resultados evidenciam a importancia dos residuos da pitaya como fonte de
bioativos com potencial aplicacdo industrial, contribuindo para o aproveitamento
integral do fruto e evitando o seu descarte. Além disso, a identificacdo mais detalhada
dos perfis de cada espécie fornece informagdes estratégicas para a selegcao da
matéria-prima conforme o tipo de produto desejado.
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