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1. INTRODUCAO

A pitaia (Hylocereus polyrhizus), é uma fruta nutritiva, podendo adaptar-se
facilmente as regides de clima tropical e esta gradativamente se tornando popular
no mercado mundial (LEE et al., 2022). Sendo que o seu cultivo € principalmente
na América Central, América do Sul e Sudoeste da Asia. Os principais paises
produtores e comercializadores séo Vietna, Tailandia e China (BUENO et al., 2021).
No Brasil, de acordo com o Censo Agropecuario de 2017, do IBGE, o cultivo de
pitaia contabilizou 1.422 toneladas em 530 hectares, resultando em R$ 6,99
milhdes de Valor Bruto de Producéo (VBP).

A pitaia é descrita como um alimento que possui beneficios a salde humana,
por conter em sua polpa, propriedades nutracéuticas, sendo rica em vitamina C,
flavondides, vitaminas do Complexo B (B1, B2 e B3), fibras sollveis, ferro, zinco e
manganés (PERWEEN et al., 2018). A coloracdo avermelhada da polpa deve-se
principalmente a presenca de pigmentos nitrogenados soluveis em &agua,
chamados betalainas, como isobetanina, filocactina, filocactina e hilocerenina, que
sdo antioxidantes com capacidade de eliminacdo de radicais livres
(FATHORDOOBADY et al., 2016).

Considerando os grandes beneficios e a crescente demanda do fruto, um dos
grandes desafios agroindustriais, durante o processamento, é o destino dos
residuos solidos gerados, os quais geralmente sdo descartados incorretamente
(AQILAH et al., 2023). Sendo que, esses co-produtos podem ser aplicados
facilmente em outros produtos como bebidas, paes, geleias, sorvetes e
hamburguers, com o intuito de ser uma alternativa natural, abundante em
compostos bioativos (MAGALHAES et al., 2022; MUZAIFA et al., 2022; CUNHA et
al., 2018; UTPOTT et al., 2020; HSU; CHANG; SHIAU, 2019).

Partindo do que foi mencionado anteriormente, este estudo teve como objetivo
caracterizar as propriedades fisico-quimicas e o potencial antioxidante da polpa de
pitaia in natura, visando assim propor possiveis futuras aplicaces.

2. METODOLOGIA

As amostras de pitaia (Hylocereus polyrhizus) foram adquiridas de um
produtor local. No laboratorio foram sanitizadas e congeladas a uma temperatura
de -18°C até o dia das analises. Analisou-se suas composi¢des fisico-quimicas
(solidos solaveis totais, pH e acidez total titulavel), conforme método Instituto Adolfo
Lutz, 1985. Quantificou-se as amostras frente possiveis capacidades antioxidantes
para os radicais ABTS (2,2"-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico))
(RUFINO, 2007) e DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil) (BRAND-WILLIAMS;
CUVELIER; BERSET. 1995). A quantificacdo das betalainas das amostras foi
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realizada utilizando uma curva-padrdo de betalaina, todas as andlises foram
determinadas em triplicata.

2. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1 — Valores médios e desvio padrdo dos parametros analisados para
polpa de pitaia

Ensaio Polpa de pitaia
Sdlidos solaveis totais (°Brix) 7,8 £0,00
pH 6,17 £ 0,03
Acidez total titulavel (% acido malico) 0,52 +£0,30
DPPH (uM Trolox.g™%) 338,02 + 5,69
ABTS (UM Trolox.g?) 158,36 + 10,76
Betalaina (mg.g™) 21,90 + 9,95

Os parametros fisico-quimicos da polpa de pitaia estdo apresentados na
Tabela 1. A polpa de pitaia tem pH levemente acido, onde resultou em 6,17 + 0,03,
acidez total titulavel de 0,52% de é&cido malico e os sodlidos soluveis totais,
obtiveram um resultado de 7,8 °Brix £ 0,00. O contetudo de acidez e sdlidos
sollveis totais sdo importantes caracteristicas que estdo relacionadas com o
estagio de maturacao dos frutos, tendo em vista que podem ser utilizados como
indicadores de qualidade. A docura e sabor da pitaia é atribuida a acidez titulavel
inferior a 1% (DUARTE et al., 2017). Comparando ao trabalho de Coelho et al.
(2020), ao analisarem a polpa de pitaia (Hylocereus polyrhizus), encontraram para
o contetdo de acidez titulavel 0,33% + 0,03, expresso em acido malico, enquanto
para os sélidos soluveis 9,97 °Brix + 0,06 e 4,88 + 0,02 para o pH.

As frutas e vegetais possuem uma grande variedade de compostos
bioativos, como a atividade antioxidante, sendo que a capacidade de reduzir ou
inibir radicais livres pode variar por depender das caracteristicas dos compostos
individuais. Por conta disso, um Unico método de analise ndo é totalmente eficaz
para estudar a atividade antioxidante das frutas ou vegetais em questao
(ARIVALAGAN et al., 2018). Assim, no presente estudo, o potencial antioxidante
da pitaia foi medido pela atividade de eliminacdo de radicais (DPPH e ABTS), em
ambos os métodos, Trolox foi usado como controle positivo e os resultados estao
expressos como UM equivalente de Trolox.100g™* de polpa de pitaia.

O potencial de eliminagéo de radicais ABTS e DPPH variou de 158,36 para
338,02 uM trolox.g*, respectivamente. O potencial de eliminacéo de radicais DPPH
foi comparativamente maior do que a atividade de eliminacdo utilizando radicais
ABTS. Em estudo anterior, Pasko et al. (2021), encontrou potencial de eliminag&o
de radicais para ABTS e DPPH de 33,00 e 21,00 uM Trolox.g™! na polpa de pitaia,
respectivamente. Sendo assim, de acordo com os resultados, as amostras de polpa
de pitaia analisadas podem ser uma boa fonte de compostos antioxidantes.

A betalaina dispde de alguns beneficios para a saude, destacando-se sua
atividade antioxidante capaz de eliminar radicais livres e espécies reativas de
oxigénio, evita a oxidagéo da lipoproteina de baixa densidade (LDL), protege o DNA
de danos, mecanismos reguladores de genes e atividade anti-inflamatéria (CHOO
et al.,, 2018). Com isso, a betalaina encontrada na polpa de pitaia foi de 21,19
mg.100gt. Wu et al. (2023), encontrou teor de betacianina de 32,54 mg.100g* na
polpa de pitaia da mesma variedade.



10° SIIEPE

Rt INTEGRADA XXVI ENPOS - ENCONTRO DE POS-GRADUACAO
UFPEL 2024

4. CONCLUSOES

Diante do exposto, percebe-se que a polpa de pitaia (Hylocereus polyrhizus)
possui alto potencial de extracdo de compostos bioativos que facilita a sua
aplicacdo em diversos setores industriais, agregando como pigmento e fonte
natural de antioxidantes. A valorizacdo dos coprodutos da pitaia reduz o
desperdicio, promove praticas sustentaveis e otimiza o aproveitamento de recursos
de alto valor, contribuindo para a gestdo ambiental e a viabilidade econémica.
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