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RESUMO

Pitaias sdo frutas exoticas da familia das cactaceas, com potencial para exploracdo econdmica
devido aos seus componentes nutricionais e alto valor comercial. Assim, por ser uma fruta
benéfica para a saude, pode ser utilizada para fabricacao de diversos produtos como vitaminas
(batidas de frutas com leite), sucos (batidas de frutas com agua), geleias, sorvetes além de ser
muito aceita no consumo in natura. Objetivou-se com este trabalho verificar a aceitacdo e
preferéncia dos consumidores de frutos de diferentes espécies/variedades de pitaias in natura e
as formulacgdes de sucos (batidas de frutas com agua) e vitaminas (batidas de frutas com leite).
Para isso, frutos colhidos totalmente maduros foram sanitizados, selecionados e separados para
as andlises. Em relacdo as analises dos frutos in natura, foram realizadas as seguintes
avaliacOes: aparéncia externa, sabor, aparéncia interna, consisténcia, impressao global, firmeza
da casca e da polpa, solidos solaveis, didametro transversal, acidez polpa, pH polpa, peso do
fruto, peso da polpa, coloragéo da casca e da polpa dos frutos pelo sistema CIE L*a*b* (L*, a*,
b*, C*, h°). Ja nos sucos e nas vitaminas foram realizadas as seguintes avaliacdes: sabor, cor,
consisténcia, impressdo global, pH, acidez, sélidos sollveis e coloracdo pelo sistema CIE
L*a*b* (L*, a*, b*, C* e h°). As avaliacdes das caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e de
intencdo de compra foram realizadas em todos os produtos com o objetivo de quantificar a
preferéncia dos consumidores pelas variadas espécies de pitaias. Na avaliacdo estatistica das
analises sensoriais de sucos e vitaminas foi utilizado o teste de Friedman. J& para analises fisico-
quimicas dos sucos e vitaminas foi usado o teste de Tukey a 5% de probabilidade. Na avaliacdo
estatistica das analises sensoriais das pitaias in natura foi usado o teste Tukey a 5% de
probabilidade enquanto que nas analises fisico-quimicas das pitaias in natura foi utilizado o
teste de Kruskal-Wallis.Conclui-se que por meio das analises da frutas in natura, a pitaia
Amarela Colombiana (Selenicereus megalanthus) com polpa branca obteve melhores
resultados nos parametros sabor, consisténcia e impressdo global em relacdo as outras espécies
de pitaias. Em relacdo as avaliagOes sensoriais de vitaminas (batidas de frutas com leite) e sucos
(batidas de frutas com agua), a pitaia de polpa vermelha variedade Cebra (Hylocereus
Costaricensis) obteve maior aceitabilidade pelo consumidor em relagdo aos parametros
avaliados.

Palavras-chave: Fruta-do-dragdo. Hylocereus costaricensis. Hylocereus polyrhizus.
Hylocereus undatus. Processamento de frutos. Selenicereus megalanthus.



ABSTRACT

Pitaias are exotic fruits, from the Cactaceae family, with potential for economic exploitation
due to their nutritional components and high commercial value. Thus, as it is a fruit beneficial
to health, it can be used for the manufacture of various products such as vitamins (fruit shakes
with milk), juices (fruit shakes with water), jellies, ice cream, in addition to being widely
accepted for fresh consumption. The objective of this study was to verify the acceptance and
preference of consumers of fruits of different species/variety of in natura pitayas and the
formulations of juices (fruit shakes with water) and vitamins (fruit shakes with milk). For this,
fully ripe harvested fruits were sanitized, selected and separated for analysis. Regarding the
analysis of fresh fruits, the following evaluations were carried out: external appearance, flavor,
internal appearance, consistency, global impression, skin and pulp firmness, soluble solids,
transversal diameter, pulp acidity, pulp pH, fruit weight, pulp weight, peel and pulp color of the
fruits by the CIE L*a*b* system (L*, a*, b*, C*, h°). In the case of juices and vitamins, the
following evaluations were carried out: flavor, color, consistency, global impression, pH,
acidity, soluble solids and coloration by the CIE L*a*b* system (L*, a*, b*, C* and h°).
Evaluations of sensory, physicochemical and purchase intention characteristics were carried
out in all products in order to quantify consumer preference for the various species of pitayas.
In the statistical evaluation of the sensory analysis of juices and vitamins, the Friedman test was
used. For the physicochemical analysis of juices and vitamins, Tukey's test at 5% probability
was used. The Tukey test at 5% probability was used in the statistical evaluation of the sensory
analyzes of the in natura pitayas, while the Kruskal-Wallis test was used for the physical-
chemical analyzes of the pitayas in natura. natura, the Colombian yellow pitaia (Selenicereus
megalanthus) with white pulp obtained better results in the parameters flavor, consistency and
global impression in relation to other species of pythias. Regarding the sensory evaluations of
vitamins (fruit shakes with milk) and juices (fruit shakes with water), the red pulp pitta variety
Cebra (Hylocereus Costaricensis) obtained greater acceptance by the consumer in relation to
the evaluated parameters.

Key words: Dragon Fruit. Hylocereus costaricensis. Hylocereus polyrhizus. Hylocereus
undatus. Fruit processing. Selenicereus megalanthus.
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1 INTRODUCAO

A fruticultura € um setor de destaque no agronegdcio brasileiro. Muitos consumidores
conscientes de uma alimentacdo saudavel preferem frutos de boa qualidade e importantes na
prevencdo de doencas. As frutas atraem os consumidores pela sua exotica aparéncia,
caracteristicas sensoriais, nutracéuticas e alimentacdo saudavel.

A pitaia é conhecida mundialmente como ‘Fruta do Dragdo’, uma fruta exotica
pertencente a familia Cactaceae e que nos Gltimos anos tem ganhado espaco no mercado
consumidor. O termo pitaia, tem origem da palavra pitahaya, pertencente a familia linguistica
arahuaca, do idioma Taino, civilizacdo pré-colombiana que habitava algumas ilhas da América
Central, e significa fruta escamosa. Sua polpa é rica em fibras com excelente qualidade
digestiva e de baixo teor calérico. O fruto da pitaia é uma baga indeiscente, de formato globoso
a elipsoide, com 10 a 12 cm de didmetro. Além disso, seus frutos podem apresentar
caracteristicas diversificadas, como diferentes formatos, presenca de espinhos, cor da casca e
da polpa, refletindo alta variabilidade genética.

Desta forma, a familia Cactaceae possui cerca de 120 géneros distribuidos quase
exclusivamente nas Américas, onde algumas espécies expressam potencial para cultivo
comercial com finalidade alimenticia. Os géneros sdo Hylocereus, Selenicereus, Cereus,
Leptocereus, Escontria, Myrtilloactos, Stenocereus e Opuntia. As espécies da familia
Cactaceae, originadas das Américas, sao resistentes a seca, calor, solo pobre, e ao frio, sendo
adaptadas e distribuidas em zonas costeiras de montanhas e florestas tropicais. Assim, essas
plantas possuem reducdo ou auséncia de folhas, caule para armazenamento de agua, superficies
recobertas com ceras naturais e a abertura noturna dos estbmatos para a absorc¢éo de didxido de
carbono.

Das espécies difundidas no Brasil, destacam-se quatro principais. A pitaia Branca
(Hylocereus undatus), que tem polpa branca e casca vermelha; a pitaia Amarela Colombiana
(Selenicereus megalanthus), que apresenta casca Amarela e polpa branca; e as pitaias
Vermelhas variedades Orejona (Hylocereus polyrhizus) e Cebra (Hylocereus Costaricensis),
que apresentam coloracgdo de casca e polpa avermelhadas.

As pitaias apresentam a polpa (mesocarpo) que € a parte comestivel do fruto, formada
por massa de textura mucilaginosa, com sementes pequenas e macias, distribuidas
homogeneamente, e representa de 60 a 80% do peso dos frutos maduros. Variagdes também
podem ser observadas na acidez (pH) e na docgura (teor de solidos soltveis). Assim, o fruto

pitaia € uma baga de tamanho medio, formato globuloso, que na fase imatura apresenta
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coloracgéo externa verde e na fase madura pode apresentar cor amarela ou vermelha. A planta
de pitaia é perene, com habito de crescimento epifito e com raizes fibrosas e adventicias, caule
do tipo cladddio de formato triangular com pequenos espinhos, a flor é hermafrodita, de
coloracdo branca, com antese noturna. Os frutos ndo séo climatéricos, ou seja, precisam estar
em pleno amadurecimento a época da colheita.

Além disso, estudar a composi¢do quimica dos frutos considerando a possibilidade de
uso na industria de alimentos ou na elaboracdo de novos produtos, torna-se um fator de
fundamental importancia. Caracteristicas como sabor doce e suave, polpa firme e repleta de
sementes e acdo laxante sdo fatores que proporcionam grande aprovacdo dos mercados
consumidores. Assim, a pitaia apresenta varias utilidades como consumo in natura dos frutos,
processado de geleias, sucos (batidas de frutas com agua), vinhos, iogurte, conservas, vitaminas
(batidas de frutas com leite), polpas, sorvetes e doces. Desta forma, o mercado de cosméticos
nesses ultimos anos, tem utilizado a pitaia para a fabricacdo de sabonetes, shampoos, cremes e
perfumes. Além da beleza, a pitaia é eficaz no controle da gastrite e infecgdes nos rins. O fruto
apresenta em sua composicdo uma substancia conhecida como captina, ténico cardiaco,
reduzindo o indice de doencas cardiovasculares.

A atracdo pela coloracdo das pitaias se deve a presenca do pigmento betalainas. A fruta
possui um alto valor nutritivo, é rica em calcio, fosforo, potéassio e vitaminas. Também pode
ser considerada como fonte de carboidratos e fibras. A pitaia é um fruto antioxidante, pois
possui acido ascorbico, carotendides e polifendis. Na polpa esté presente grande quantidade de
antioxidantes, tais como flavondides e betalainas e oligossacarideos com propriedades
prebidticas.

A obtencdo de informacdes sobre a composicdo fisico-quimica dos frutos de pitaia,
considerando a possibilidade de uso na industria de alimentos ou na elaboracdo de novos
produtos torna-se um fator de fundamental importancia para os agricultores. A busca dos
produtores rurais por frutas exdticas que proporcionem beneficios a salide, tornam a pitaia uma
cultura com mercado favorecido e elevado potencial econdémico e agronémico, inclusa ao grupo
de frutiferas tropicais consideradas promissoras.

Na fruticultura brasileira ocorre desperdicios por falta de comercializacéo e escoamento
da producéo ou pelo tempo curto de prateleira das frutas e, além disso, a pitaia, uma espécie
exotica, pode ser encontrada de dezembro a meados de abril. Assim, uma alternativa para
aproveitar ao maximo a pitaia, é o desenvolvimento de produtos processados, como exemplos
a geleia, licor, barra de cerais e também a utilizacao da casca da fruta da pitaia para a fabricacao

de corantes.
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Objetivou-se com este trabalho verificar a aceitagédo, preferéncia dos consumidores e
comparar sensorialmente os frutos das espécies de pitaias in natura e as formulagdes de sucos
(batidas de frutas com agua) e vitaminas (batidas de frutas com leite). As espécies trabalhadas
foram Pitaia Branca (Hylocereus undatus), Pitaia Amarela Colombiana (Selenicereus
megalanthus), e as Pitaias Vermelhas (Hylocereus polyrhizus variedade Orejona e Hylocereus
Costaricensis, variedade Cebra).
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1  Aspectos gerais da pitaia

A palavra pitaya (fruta escamosa) é de origem Taino (MIZRAHI, 2014; NUNES et al.,
2014). Pelo mundo, é conhecida por varios nomes: Cuauhnochtli, Pitaya, Pitahaya, Pitaiaias,
Drangon Fruit e Vine Cacti (DE DIOS et al., 2014; MIZRAHI, 2014; NUNES et al., 2014;
ORTIZ-HERNANDEZ et al., 2012; TEL-ZUR et al., 2011; LE BELLEC et al., 2006). E uma
cactacea nativa da regido tropical e subtropical (GARCIA-RUBIO et al., 2015; MIZRAHI et
al., 2002). Na América central, é frequentemente cultivada em nivel de agricultura familiar,
principalmente em cultivos agroecol6gicos, com aplicagdes na medicina popular e importante
fonte de alimento (CRUZ et al., 2015; DE DIOS et al., 2014).

Desta forma, a pitaia é nativa da América Tropical e Subtropical, varia do Sul do México
para o norte da América do Sul (MOREIRA et al., 2012; ORTIZ; TAKAHASHI, 2015). Os
géneros Hylocereus, Selenicereus, Cereus, Leptocereus, Escontria, Myrtilloactos, Stenocereus
e Opuntia estdo entre as espécies com maior potencial para cultivo (MOREIRA et al., 2012;
CRUZ et al., 2015). As pitaias sdo pertencentes a familia das Cactaceas. Os primeiros cultivos
da espécie H. polyrhizus foram na América Central (Nicaragua); S. megalanthus principalmente
na América do Sul (Colémbia e Equador); H. undatus no sudeste da Asia (Vietna, Tailandia,
Taiwan e Filipinas) e algumas areas do sul do México (CASTILLO-MARTINEZ; LIBERA-
MURNOZ; MARQUES-GUZMAN, 2005); S. setaceus no Brasil (JUNQUEIRA et al., 2002). A
palavra pitaia, cujo significado é ‘fruta escamosa’, é de origem Taino, ou seja, lingua falada na
regido das llhas Antilhas, na época da conquista espanhola, no século XV (NUNES et al., 2014).
Nativas das Ameéricas e também cultivadas na Colémbia, México, Israel e Vietnd paises
considerados potenciais produtores mundiais (SILVA, 2014).

As plantas sdo capazes de tolerar a seca, calor, solo pobre, e o frio, sendo totalmente
adaptaveis foram amplamente distribuidas em zonas costeiras de montanhas e florestas tropicais
(MAHON, 2006). Apresenta grandes flores perfumadas e noturnas, o fruto € conhecido como
pitahaia ou pitaia ou fruta do dragdo (ORTIZ et al., 2012). O termo pitaia, tem origem da palavra
pitahaya, pertencente a familia linguistica arahuaca, do idioma Taino, civilizacdo pré-
colombiana que habitava algumas ilhas da América Central, e significa fruta escamosa
(MERRIAMWEBSTER, 2014; SILVA, 2014). As cactaceas apresentam reducdo ou auséncia

de folhas, caule para armazenamento de &gua, superficies recobertas com ceras naturais e a



19

abertura noturna dos estdmatos para a absor¢édo de dioxido de carbono (MARENCO; LOPES,
2011).

Segundo Lima (2013) a pitaia € uma planta perene, crescendo sobre arvores, muros e
pedras. As plantas desenvolvem numerosas raizes adventicias que ajudam na fixacdo da planta
ao solo e na obtencdo de nutrientes. Os cladddios, segmentos de caules, sdo de formato
triangular, suculentos e apresentam espinhos com 2 a 4 mm de comprimento. Os frutos sao
globosos ou subglobosos, com didmetro variavel, apresentando colora¢do amarela ou vermelha,
coberto com bracteas ou espinhos. A polpa é rica em fibras com excelentes qualidades
digestivas e de baixo teor calorico. As flores nascem nas axilas dos espinhos, sdo hermafroditas,
vistosas, medem 15 a 30 cm de comprimento, com antese de periodo noturno.

A pitaia propaga-se via sexual e também por via vegetativa. A propagacdo sexuada €
utilizada no melhoramento genético, com alta variabilidade genética, e pode apresentar
desuniformidade das plantas na germinacéo e na frutificacdo. A propagacao vegetativa € feita
por estaquia ou enxertia. A estaquia de pitaias € benéfica porque reduz a juvenilidade e preserva
as caracteristicas da planta mde. A enxertia é também muito utilizada na propagacdo de
cactaceas em espécies ornamentais (MENEZES, 2013). Assim, a propagacdo da pitaia pode ser
feita por sementes, estaquia e cultura de tecidos (KARI et al., 2010; ROMAN et al., 2014).

O fruto da pitaia é uma baga de tamanho médio, formato globuloso e subglobuloso, na
fase imatura apresenta coloragdo verde na casca e, na fase madura, a casca apresenta cor amarela
ou vermelha. O fruto é coberto por bracteas, sendo que em algumas espécies tem espinhos na
casca. Existem grupos de pitaia de expressivo valor comercial, podendo-se citar a Hylocereus
undatus de casca vermelha / polpa branca e Hylocereus costaricensis de casca vermelha / polpa
vermelha (pink) (GALVAO, 2015). A polpa do fruto apresenta varias sementes pretas que estio
dispersas na polpa, que apresenta cores que variam de vermelho, parpura e branca. A colheita
do fruto, ocorre atinge a maturacdo completa em torno de 30 a 35 dias ap0s a antese, abertura
da flor (CANTO 1993; LONE et al., 2014).

A planta é perene, com habito de crescimento epifito e com raizes fibrosas e adventicias,
caule do tipo cladddio de formato triangular com pequenos espinhos, a flor é hermafrodita, de
coloracdo branca, com antese noturna. A pitaia € uma fruta exotica, nutritiva, com a polpa
constituindo mais de 70% do fruto e apresenta diversas utilidades como forragem na
alimentacdo animal, matéria-prima para fabricacdo de comésticos, alimentacdo humana, dentre
outras. A planta também pode ser utilizada na ornamentacéao e usada como cercas-vivas, devido
a presenca de espinhos (SILVA, 2014).
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A pitaia € um fruto ndo climatério que deve ser colhido ap6s um tempo minimo de
amadurecimento para permitir o desenvolvimento de sabor. A durabilidade dos frutos é menor
do que 10 dias em temperatura ambiente, mas se armazenado sob refrigeracdo, em torno de 5
°C, pode ter uma validade de 25 a 30 dias. Contudo, a fim de aumentar sua aplicacdo
disponibilidade e vida Util pode passar por varios tipos de processos, como congelamento,
desidratacdo, concentracdo, fermentagdo, tratamento térmicos e conservagdo quimica (ORTIZ
etal., 2012).

No Brasil, ainda sdo pequenas as areas de producdo da fruta, estando localizadas em
varias regifes do pais, e na regido Sudeste a producdo dos frutos ocorre durante os meses de
dezembro a maio. No estado do Ceara e Para as plantas produzem frutos o ano inteiro, com
pequeno decréscimo nos meses mais chuvosos, que geralmente vao de janeiro a abril. A colheita
da pitaia geralmente ocorre quando a fruta atinge a maturidade completa, ou seja, 30 a 40 dias
apos a floracdo, na qual a casca adquire coloracdo rosa a vermelha profunda ou Amarela
Colombiana e uma textura de polpa ainda firme (JERONIMO; ORSINE; NOVAES, 2017).

2.2  Pitaia Branca (Hylocereus undatus)

A pitaya Hylocereus undatus esta distribuida em muitos paises por possuir uma grande
capacidade de adaptacdo em diversos ambientes, e se encontram cultivos em areas com
precipitaces variando de 600 a 4000 mm, altitudes que podem ir do nivel do mar, chegando
até 2500 metros acima (GARCIA-RUBIO et al., 2015) apresentam toda essa rusticidade mesmo
ndo possuindo cera recobrindo seus cladédios (GARCIA-RUBIO et al., 2015). E conhecida
como ‘dama da noite’, por causa de sua antese durante a noite, com flores enormes consideradas
as maiores de todas as cactaceas (BRITTON; ROSE, 1920).

A pitaia Branca (Hylocereus undatus) € uma planta perene, com frutos rasticos que se
aclimatam com facilidade, que necessita de uma adubacdo rica em matéria organica e nutrientes
como nitrogénio, potassio e fosforo e com habito de crescimento em copas de arvores e rochas
(ORTIZ-HERNANDEZ, 2000; ALVARADO et al., 2003). As plantas sao xerdfilas, rupicolas,
terrestres, ramificadas apresentando cladodios de coloragéo verde quando jovem.

A pitaia Branca, Hylocereus Undatus (Haw.) Britton e Rose, apresenta coloragdo de
casca avermelhada e polpa branca, estando entre as mais cultivadas e comercializadas no mundo
(ORTIZ-HARNANDEZ; CARRILLO-SALAZAR, 2012). A Espécie H. Undatus é
hemiepifita, com cladodios triangulares de coloragdo verde, com 20 cm de comprimento e 5 a

7 cm de didmetro na média. As flores sdo hermafroditas, completas, perfumadas, brancas com
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sépalas verde-claras, 20 a 35 cm de comprimento, e ao abrirem durante a noite, sdo polinizadas
por insetos. Contém numerosos estames, tendo sido contados acima de 800 em uma so flor. O
polen € abundante e de cor amarela. O fruto é globoso ou subgloboso, medindo de 10 a 20 cm
de diametro, apresenta grande numero de diminutas sementes de coloracdo preta. Com
coloracdo vermelha externamente e polpa esbranquicada, seu sabor € agradavel e levemente
adocicado. Os Frutos De Hylocereus Undatus sdo vermelhos com a polpa esbranquicada, ambos
com grande nimero de pequenas sementes de coloracdo preta. O mesocarpo apresenta sabor
agradavel levemente adocicado (SILVA et al., 2011).

Desta forma, a pitaia Branca, Hylocereus undatus, possui caule longo e verde, apresenta
grandes flores, perianto externo segmentado de coloracdo verde-amarela e perianto interno
segmentado de cor branca. Os frutos sdo de coloracéo rosa e avermelhados, cobertos de escamas
foliaceas vermelhas com margem esverdeada, pesando de 300 a 800 gramas, com comprimento
de 15 a 22 centimetros, apresentando polpa esbranquicada com elevado nimero de sementes
pequenas e negras (LE BELLEC et al., 2006; LESSA, 2019).

2.3  Pitaia Amarela Colombiana (Selenicereus megalanthus)

A pitaia Selenicereus megalanthus (casca amarela e polpa branca) possui, como
caracteristica principal, a presenca de espinhos na casca, e dentre todas as outras pitaias é
considerada como a que tem o fruto mais saboroso (NUNES et al., 2014; DAG; MIZRAHI,
2005).

A pitaia Amarela (Selenicereus megalanthus) conhecida como pitaia Colombiana, tem
origem no continente americano e tem a Colémbia como maior produtora mundial (GUZMAN-
PIEDRABITA; PEREZ; PATINO, 2012). A planta perene, hemiepifita, com caule triangular
do tipo claddédio com espinhos, onde saem inimeras raizes adventicias (CANTO et al., 1993;
HERNANDEZ, 2000). Os cladddios sdo suculentos, verdes e fotossintéticos. Os espinhos séo
folhas modificadas dispostos nos bordos dos cladodios, protegendo as gemas axilares, de onde
se originam os botdes florais (ROMAN, 2011).

O sistema radicular é fasciculado e superficial, com aproximadamente 15 cm de
profundidade, podendo assimilar baixos teores de nutrientes (LE BELLEC; VAILLANT,
IMBERT, 2006). As flores sdo hermafroditas e se desenvolvem nos cladodios, com formato
tubular, grandes e muito atraentes para os insetos polinizadores (MIZRAHI, 2014).

O fruto é do tipo baga, de tamanho médio de formas variaveis, globulosa e subglobulosa,

com casca de coloragdo amarela. Suas sementes séo de coloragdes escuras, numerosas e



22

distribuidas por toda a polpa da fruta (LE BELLEC; VAILLANT; INBERT, 2006). A polpa é
branca, os frutos menores, os cladddios sdo mais finos e seu sabor é mais adocicado quando
comparado a outras espécies de pitaia (MIZRAHI; NERD; STRIT, 2002). O desenvolvimento
dos frutos ocorre em periodo curto, cerca de 34 a 43 dias ap6s a antese. Em condicfes de
temperaturas mais elevadas ocorre a antecipacdo da maturacdo (SILVA; MARTINS;
CAVALLARI, 2011).

A pitaia Amarela (Selenicereus megalanthus) é uma espécie que apresenta frutos
menores (300g em media), casca amarela, possui espinhos durante o desenvolvimento (que se
soltam facilmente quando o fruto amadurece) e a polpa mais doce que as espécies H. undatus e
H. polyrhizus. Além disso, é uma espécie sensivel a geadas e apresenta muitos problemas com
podriddes por fungos e bactérias, devido ao excesso de umidade nas condi¢des do litoral
catarinense. Entretanto, seus frutos sdo muito valorizados no mercado, atingindo precos que
passam com frequéncia de R$ 100,00 o quilo (LONE et al., 2020).

A cultura da pitaia Amarela pode tolerar temperaturas mais altas que as demais espécies
de pitaia (MIZRAHI; NERD; STRIT, 2002). Por ser uma planta hemiepifita, o sistema de
conducéo é tutorado, onde se coloca um tutor de madeira e se faz a fixacdo da planta. Na parte
superior das estacas de madeira fixa-se arames para que a planta cresca verticalmente até eles
e espalhe sua copa horizontalmente (SAGARPA, 2000).

Desta forma, a planta é constituida de cactos alongados de habito trepador, com raizes
aéreas, aréolas, pequenas com poucos espinhos, flores grandes, noturnas em forma de cone.
Perianto interno segmentando e branco, perianto externo segmentado esverdeado, castanho ou
alaranjado. Numerosas anteras divididas circularmente em dois conjuntos, estilete longo com
estigma dividido em I6bulos. Frutos coberto por espinhos deciduos, cerdas e pelos. Muitas
espécies possuem flores grandes e a planta pode ser encontrada sobre arbustos, rochas e paredes
0s quais apresentam didmetro de cerca de 1,5 cm séo triangulares, com margens onduladas um
a trés espinhos (2 a 3 mm) amarelados por aréolo, geralmente associados a presenca de cerdas
brancas. As flores podem chegar até a 38 cm, longas e brancas, com segmentos internos do
perianto com 11 cm de comprimento e 3,5 cm de largura, presenca de numerosos estames e
estigma com varios lébulos. Fruto ovéide, amarelo, comestivel com 11 cm de comprimento e
presenca de poucos espinhos (TARANTINO, 2012).
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2.4  Pitaias Vermelhas: Cebra (Hylocereus Costaricensis) e Orejona (Hylocereus
polyrhizus)

Hylocereus polyrhizus (casca vermelha e polpa roxa, purpura) possuem flores que
exalam um perfume adocicado, muito forte durante a antese, embora seus cladodios sejam
cobertos com cera favorecendo seu cultivo em varios ambientes (CISNEROS; TEL-ZUR,
2010). A producéo de flores pode ser incrementada com pulverizacoes de fertilizantes em ramos
e raizes aéreas (THEN, 2011). Esse procedimento ndo garante um aumento da quantidade de
frutos, pois é necesséria a polinizacéo de forma eficiente para a formacéao de frutos com valor
comercial. Com relacéo a espécie Hylocereus costaricensis (pitaya de casca vermelha e polpa
vermelha), as flores produzem néctar em abundéncia, diferente do que foi citado por Valiente-
Banuet et al. (2007) que ndo encontraram producao de néctar em H. undatus.

A pitaia Vermelha variedade Orejona (Hylocereus polyrhizus) e variedade Cebra
(Hylocereus Costaricensis) apresenta coloracdo rosa avermelhada na casca e polpa vermelha.
Apresenta flores brancas com comprimento de 25 a 30 cm. Os frutos possuem coloragédo
vermelha de polpa com sementes pequenas pretas distribuidas na polpa (LE BELLEC;
VAILLANT; INBERT, 2006). No género Hylocereus existem as variedades Cebra e Orejona,
que diferem entre si pelas escamas dos frutos e cor da polpa. A Orejona apresenta escamas mais
alongadas e sua polpa com coloracdo mais avermelhada com tendéncia cor pdrpura ou roxa
mais intensa, enquanto que a Cebra possui escamas mais curtas e polpa de coloracdo vermelho
(Lletal., 2017).

A pitaia Rosa de polpa vermelha também chamada apenas de ‘pitaia-vermelha’ ¢ uma
fruta tropical de aparéncia exdtica, sabor doce e suave, polpa firme e suas caracteristicas
nutricionais (MARQUES et al., 2011). De acordo com a espécie, seus frutos podem apresentar
caracteristicas fisicas e quimicas diversificadas quanto ao formato, presenca de espinhos, cor
da casca e da polpa, teor de solidos solGveis e pH na polpa, reflexo da alta diversidade genética
desta frutifera (LIMA et al., 2013).

A pitaia H. polyrhizus, que tem uma polpa vermelho-parpura (vermelho-roxo), a
acumulacdo de pigmentos de polpa ocorre em paralelo com o desenvolvimento da coloragédo da
casca 0 que torna o fruto da pitaia muito atraente na aparéncia quando fresco. Quando ainda
imaturos, os frutos apresentam coloracdo verde, ocorrendo rapida mudanga de verde para o
vermelho quando se aproxima do periodo 6timo de colheita, que corresponde aos 30 dias apds
a antese (MARQUES et al., 2011; MENEZES et al., 2015; SILVA et al., 2015). As bracteas

(escamas) mantém-se com coloracdo verde até sua colheita, apos esse periodo, provavelmente
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ocorre degradacdo da clorofila e a sintese de betacianinas (MENEZES et al., 2015), o que
proporciona a coloracdo caracteristica da espécie. Por ndo existir indice de colheita bem
definido, os produtores levam em consideracdo tais caracteristicas para realizar a colheita
(GARCIA-CRUZ et al., 2016).

O fruto da pitaia VVermelha, Hylocereus polyrhizus, é grande em tamanho, tem formato
oval e pesa entre 300 e 600 gramas, apresentando uma polpa suave e doce com pequenas
sementes pretas e uma intensa coloracdo vermelho roxa na polpa e na casca (NURUL; ASMAH,
2014; WONG; SIOW, 2015). A polpa representa de 60 a 80% do peso total do fruto maduro, o
contetdo de solidos solUveis varia de 12 a 14 ° Brix e sua acidez é baixa. (MERCADO-SILVA,
2018; RUBNERINSTITUT, 2011).

Desta forma, Hylocereus costaricensis € considerado o mais vigoroso do género,
apresenta ramos esbranquicados, flores grandes com perianto externo segmentado e estigma
com l6bulos amarelados. Os frutos séo de coloragdo vermelha e formato ovoide, com peso de
250 a 600 gramas e didmetro de 10 a 15 centimetros coberto por escamas foliaceas. A polpa €
vermelha com grande nimero de sementes pequenas e negras (VAILLANT et al., 2005; TSAI
etal., 2019).

O fruto da pitaia vermelha apresenta alta demanda, tanto no mercado nacional como no
internacional (MIZRAHI, 2014), por suas propriedades organolépticas (cor, sabor e aroma) e
alto valor comercial, constituindo uma opc¢éo de espécie com o maior potencial para a producao
e comercializacdo (CAMPOS-ROJAS et al., 2011; KIM et al., 2011; OBENLAND et al., 2016),
pertencendo ao grupo de frutiferas consideradas promissoras para o cultivo (MOREIRA et al.,
2012). Atualmente € cultivada e comercializada em mais de 20 paises como uma nova
alternativa para fruticultura (MIZRAHI, 2014).

Além disso, a pitaia de polpa vermelha é fonte de vitamina, oligossacarideos com
propriedades prebidticas, o que possibilita seu uso como ingrediente funcional, e contém alta
quantidade de minerais, especialmente sddio, potassio, magnésio, fdésforo, zinco e ferro
(MAHAYOTHEE et al., 2018).

2.5  Mercado e comercializa¢éo da pitaia

A fruticultura é uma das principais geradoras de renda do campo, suas atividades
empregam mais 5,6 milhdes de pessoas e vém permitindo que o homem se fixe no campo,
proporcionando assim, melhores condi¢Ges de vida para os pequenos produtores. Com 0

crescimento da agricultura no Brasil, o mercado de frutas exdticas também ganhou impulso nos
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ultimos anos e vem aumentado consideravelmente (WATANABE; OLIVEIRA, 2014). Essa
cactacea nativa da regifo das Américas (GARCIA-RUBIO et al., 2015), especificamente, na
Ameérica central, é frequentemente cultivada em nivel de agricultura familiar, principalmente
em cultivos agroecoldgicos, com aplicacGes na medicina popular e importante fonte de alimento
(CRUZ et al., 2015).

Segundo Mizrahi (2014), o agronegdcio brasileiro tem a fruticultura como um setor de
destaque, tornando-se representativo através de uma grande variedade de culturas produzidas
em diversos climas de todo territorio nacional. A busca por frutas exdticas torna a pitaia uma
cultura com mercado favorecido e elevado potencial econdmico. No Brasil, o consumo de pitaia
esta crescendo. Além do consumo in natura, os frutos sdo utilizados em pratos e arranjos
decorativos, processado na forma de geleias, sucos, vitaminas, sorvetes, doces, na inddstria de
cosméticos e farmacéuticas, tornando-se um mercado que desperta interesse de produtores,
tendo em vista uma crescente demanda em suas diversas aplicagoes.

Algumas décadas atras, as pitaias ndo eram conhecidas, porém, hoje ocupam um
importante nicho no mercado mundial de frutas exoticas, principalmente na Europa e Estados
Unidos (NUNES et al., 2014). No Brasil, o cultivo da pitaia ja estd em crescimento em varios
estados, como S&o Paulo, Minas Gerais, Parana, Santa Catarina, Mato Grosso do Sul, Rio
Grande do Sul, Rio Grande do Norte, Cearéa e Pernambuco (NUNES et al., 2014; ALVES, 2018;
COSTA et al., 2015; FERNANDES et al., 2018; MARQUES et al., 2012a; MOREIRA et al.,
2014; RABELO et al., 2020b; SILVA et al., 2015). Diversos atributos tém estimulado o
interesse dos produtores, assim como o elevado valor pelo quilo da fruta (LOPES et al., 2016).
O alto valor comercial da fruta despertou o interesse dos fruticultores sendo cultivada e
comercializada em mais de 20 paises como uma nova alternativa de renda, dentre eles 0 México,
Nicaragua, Guatemala, Estados Unidos, Taiwan, Vietna, Filipinas e Israel (MIZRAHI, 2014;
OBENLAND et al., 2016).

Segundo dados do Programa Brasileiro de Modernizacdo do Mercado Hortigranjeiro, a
comercializacdo da pitaia no pais teve inicio em 2005, sendo que a partir dai a oferta do produto
cresceu rapidamente ano a ano, alcangando aproximadamente 953.093 kg em 2018, sendo que
0 estado de Sdo Paulo é o que mais se destaca, tanto pelo cultivo, quanto pelo volume
comercializado, seguido de Rio Grande do Sul, Minas Gerais e Parand (PROHORT, 2019).

Algumas pitaias tém sido comercializadas como plantas ornamentais, mas seu uso mais
comum é na alimentacdo, tanto in natura como em forma de sorvetes, saladas e vinhos
(CHAGAS et al., 2014; MARTINS, 2017). Diversas finalidades podem ser usadas com 0s
frutos de pitaia como a fabricacao do licor tanto da polpa branca quanto da vermelha e barras
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de cereais com pitaias de polpa vermelha. Além disso, com polpas congeladas da fruta é
possivel fazer sucos, vitaminas, sorvetes e geleias. Acredita-se que um dos fatores que tem
contribuido com o aumento do interesse no cultivo de pitaias, € o fato de essas cactaceas
representarem uma alternativa promissora para o desenvolvimento da fruticultura brasileira
(SILVA et al., 2016). Assim, esta cactacea apresenta diversos usos, tanto os frutos quanto os
cladddios e flores podem ser consumidos na alimentagdo humana ou alimentacéo animal, tendo
também importancia ornamental, devido ao exotismo dos frutos, a beleza das flores e, por
motivo de possuir espinhos, a planta pode ser usada como cercas-vivas (SILVA, 2014).

Desta maneira, a pitaia é conhecida como fruta do dragédo, devido ao seu formato e sua
pele brilhante coberta de escamas sendo valorizada pelas caracteristicas que apresenta como
alto valor nutricional, aparéncia atrativa e propriedades antioxidantes. O pigmento vermelho
presente na polpa e na casca da pitaia conhecido como betacianina, é de grande interesse para
a pesquisa, e pode ser usado como substituto de corantes sintéticos. Apresenta atividade
antioxidante, conteudos fendlicos de polpa e casca da pitaia, expondo ambas as partes como
ricas em polifendis e boas fontes de antioxidantes (MAHAYOTHEE et al., 2018).

Para que o fruto de determinada espécie seja colocado no mercado, é necessario
conhecimento de seu metabolismo, principalmente as transformacdes que ocorrem apds a
colheita (GARCIA-CRUZ et al., 2016). E quando se pretende atingir o mercado externo, como
€ 0 caso da pitaia, € necessario a utilizacdo de tecnologias pds-colheita para prolongar sua vida
atil. O uso da refrigeracdo € uma das tecnologias mais eficientes e utilizada para prolongar a
vida util pos-colheita dos frutos, pois reduz a intensidade dos seus processos metabdlicos,
retardando o processo de senescéncia, tornando-os mais atrativos e aptos ao consumo por mais
tempo.

Apesar da expansdo da cultura mundialmente, observa-se perda consideravel da
producdo devido a falta de técnicas de conservacdo adequadas e de informacgdes sobre o
comportamento dos frutos na pés-colheita, que possibilite tomada de decisdo quanto ao periodo
de armazenamento e intervencdes durante 0 manuseio que possam minimizar a perda da
qualidade (BRUNINI; CARDOSO, 2011).

O fruto apresenta alta demanda, tanto no mercado nacional como no internacional
(MIZRAHI, 2014), por suas propriedades organolépticas (cor, sabor e aroma) e alto valor
comercial, constituindo uma opcdo de espécie com o0 maior potencial para a producdo e
comercializacdo (CAMPOS-ROJAS et al., 2011; KIM et al., 2011; OBENLAND et al., 2016),
pertencendo ao grupo de frutiferas consideradas promissoras para o cultivo (MOREIRA et al.,

2012). A pitaia é cultivada e comercializada em mais de 20 paises como uma nova alternativa
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para fruticultura (MIZRAHI, 2014). Além da fruta, galhos verdes, botGes e as flores também
sdo comestiveis, utilizadas como vegetais na China, é atualmente comercializada como bebida
saudavel (ORTIZ-HERNANDEZ; CARRILO-SALAZAR, 2012; MIZRAHI, 2014).

A pitaia é uma cactacea conhecida por ter sido usada por milhares de anos pelos povos
indigenas das Américas, porém, hoje em dia, € cultivada e comercializada em mais de 20 paises
como uma nova frutifera (MIZRAHI, 2014). Considerada um fruto tropical, pouco acido e
levemente adocicado, a pitaia se deteriora com relativa facilidade e, consequentemente, sua
vida Util pos-colheita é curta, em torno de 10 dias em condi¢des ambiente (HOA et al., 2006;
CORDEIRO et al., 2015). O uso de refrigeracéo pode prolongar seu tempo de prateleira, todavia
existem riscos de danos por frio em temperaturas inferiores a 8 °C (RODRIGUEZ et al., 2005).

Na comercializacdo de frutas é preciso planejamento e conhecimento do metabolismo
principalmente as transformacdes que ocorrem apds a colheita. E no caso da pitaia é necessario
utilizacdo de tecnologias pos-colheita para prolongar sua vida Gtil. O uso da refrigeracdo é uma
das tecnologias mais eficientes e utilizada para prolongar a vida util pés-colheita dos frutos,
retardando o processo de senescéncia tornando-0s mais atrativos e aptos ao consumo por mais
tempo (GARCIA-CRUZ et al., 2016).

A durabilidade do fruto é menor do que 10 dias em temperatura ambiente, mas se
armazenado sob refrigeracdo (em torno de 5 °C) pode ter uma validade de 25 a 30 dias.
Contudo, a fim de aumentar sua aplicacdo, disponibilidade e vida til, pode passar por varios
tipos de processos, como congelamento, desidratacdo, concentragdo, fermentacéo, tratamentos
térmicos e conservacdo quimica (MAGALHAES et al., 2019).

2.6 Processamento de pitaias

O fruto da pitaieira € uma baga, tamanho médio, formato globuloso e subglobuloso cuja
polpa pode variar da cor vermelho purpura ao branco, com presencga de inimeras sementes
escuras e comestiveis. Essa coloracdo é devido a presenca de pigmentos responsaveis pela
coloracdo atrativa da pitaia, variando de azul, vermelho e purpura, caracterizada pelas
antocianinas, com potencial antioxidante, o que torna a pitaia um fruto com alta aceitacédo e
valorizacdo nos mercados consumidores, despertando interesse nos produtores (NUNES et al.,
2014; LIMA et al., 2014).

As caracteristicas organolépticas dos frutos da pitaia asseguram atributos de qualidade
e utilizag&o de sua polpa e casca para o processamento, industrializagdo e comercializacdo de

diversos produtos. Além disso, é possivel realizar o aproveitamento de todas as partes da planta
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para consumo como os cladodios, as flores e os frutos (SILVA, 2014). As pitaias sdo
transformadas em diversos produtos tais como licores, sucos, geleias, doces e outros. A polpa
da pitaia € a parte comercialmente mais nobre da fruta (SANTOS et al., 2015), podendo ser
fabricados produtos como sucos, vitaminas, sorvetes, doces e geleias. Quanto as sementes,
também podem ser utilizadas para extragdo de 6leo (SANTOS et al., 2015). Além disso, a casca
dos frutos de pitaia pode ser aproveitada para a elaboracdo de corantes de produtos alimenticios
(MELLO et al., 2015), na producédo de farinha (SURDO, 2019; UTPOTT, 2018), bebidas
fermentadas (SA et al., 2015), geleia (OLIVEIRA et al., 2017), dentre outros.

Os frutos de pitaias podem ser consumidos in natura ou na forma de vinhos, sucos,
geleias, iorgutes, doces e outras sobremesas (LIAO et al., 2020; MELLO, 2014; LIRA et al.,
2020). Assim, a fabricacdo de iorgutes de polpa de pitaia, fruta exética de alto potencial
sensorial, pouco explorada e de boas caracteristicas quimicas pode alavancar as propriedades
sensoriais e nutricionais de novos produtos (PERWEEN et al., 2018).

Ap0s 0 processamento das pitaias para a extragdo da polpa, as cascas que sobram podem
ser utilizadas para a extracao de betalainas (betacianinas e betaxantinas) e pectina. A producéo
de corante natural a partir das cascas dos frutos de pitaia podem ser uma grande alternativa para
as industrias de alimentos. Por isso, a casca da pitaia pode ser uma rica e variada fonte de
corantes (JAMILAH, 2011).

As pitaias sdo utilizadas na fabricacdo de refrigerantes, como matéria-prima na inddstria
de confeitaria (BARQUERO; MADRIGAL, 2010), além de serem utilizadas como foragem na
alimentacdo animal (SILVA, 2014). Outras partes das plantas podem ser aproveitadas para
consumo, como os botbes florais, e podem ser utilizados em ensopados, saladas e chéas
(GUNASENA et al. 2007). Os cladddios séo utilizados para fabricacdo de medicamentos,
visando a melhora da circulag¢do sanguinea.

Em relacdo a casca da pitaia, é o residuo do processamento da fruta, e estudos tém sido
direcionados para a investigacdo de suas possiveis aplicacdes e propriedades bioativas
(TENORE; NOVELLINO; BASILE, 2012; ABREU, 2012). Dessa forma, a casca pode ser
reaproveitada para a elaboracao de corantes de produtos alimenticios (MELLO et al., 2015), na
producdo de farinha (SURDO, 2019), bebidas fermentadas (SA et al., 2015), geleia
(OLIVEIRA et al., 2017), dentre outros.

A casca apresenta betalainas que confere pigmentacdo vermelha ou amarela a fruta,
pode ser processada e utilizada para coloracdo de produtos alimenticios (MELLO, 2015; HO;
LATIF, 2016). A casca fresca de pitaia apresenta altas quantidades de compostos fendlicos,

sendo o contetdo total, similar ao da péra, ameixa e macé, e superior ao da banana, abacaxi,
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mamao, e inferior ao da cereja. Os teores de vitamina C da polpa e casca de pitaia séo
semelhantes ao teor médio encontrado no tomate, manga, maracujé, jabuticaba, jaca, tangerina
e umbu (MELLO, 2015; ABREU, 2012).

2.7 Andlises sensoriais

A andlise sensorial é utilizada para avaliar ou testar as caracteristicas dos alimentos
através dos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008). Assim, as analises fisico-quimicas, fitoquimicas e sensoriais sdo ferramentas basicas que
orientam toda a cadeia produtiva, possibilitando identificar preferéncias e formular novos
produtos. No entanto, a escassez dessas informacgdes implica no ndo conhecimento das
potencialidades, talvez inibindo uma maior expanséo da cultura.

Dentre todos os parametros da caracterizacao quimica, a acidez e os solidos sollveis séo
as variaveis que mais interessam a industria de processamento de frutos. O teor de sélidos
solUveis totais, expresso em °brix € uma medida indireta do teor de agucares do fruto e a relagéo
solidos soluveis totais e acidez total titulavel tem sido associado ao estiddio de maturidade
fisioldgica dos frutos (SEYMOUR et al., 1993). Sendo a relagdo SST/ AT (ratio) € uma das
formas mais indicadas de avaliacdo de sabor, sendo mais representativa que a medicao isolada
de acUcares e de acidez (PINTO et al., 2003).

As pitaias tém sido relatadas como fontes de vitamina B1, B2, B3, betacaroteno,
licopeno, vitamina E, polifendis, acido ascérbico, potassio, magnésio e carboidratos. O éleo
presente nas sementes das pitaias contém cerca de 50% de &cidos graxos essenciais, sendo 48%
de é&cido linoleico e 1,5% de acido linolénico. A presenca de diversas substancias antioxidantes
na pitaia, como o &cido ascorbico, carotenoides e polifendis, tem despertado o interesse nesse
fruto devido ao potencial efeito benéfico dessas substancias para a saude humana. O estresse
oxidativo esta associado ao aparecimento de varias doencas degenerativas, como o cancer e
doengas cardiovasculares. Alguns estudos tém demonstrado que a pitaia apresenta boa
capacidade antioxidante in vitro. Entretanto, esse potencial antioxidante pode variar entre as
diferentes espécies de pitaia e as diferentes origens.

Desta forma, o uso da pitaia é primeiramente como alimento, sendo consumida na forma
fresca ou em bebidas refrescantes. Existe ainda, o uso medicinal, no combate a gastrite, como
laxante, fortificante, dentre outros. Deve-se lembrar de que um alimento colorido aguca o
paladar e as antocianinas sdo, particularmente, realgcadas com cores que variam de vermelho

rubro até o roxo, bem como azul e suas nuances.
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Segundo a ABNT (1993), aceitacdo € o ato de um determinado individuo ou populagéo
ser favoravel ao consumo de um produto. Aceitabilidade é o grau de aceitacdo de um produto
favoravelmente recebido por um determinado individuo ou populacdo, em termos de suas
propriedades sensoriais, enquanto que preferéncia é a expressao do estado emocional ou reacéo
afetiva de um individuo que o leva a escolha de um produto sobre outro(s).

As caracteristicas quimicas e fisicos-quimicas das frutas de pitaia variam de acordo com
a diversidade dos frutos, local de producao, condi¢des climaticas, estadio de maturacao e época
de colheita, e outros fatores. Além disso, sdo utilizadas na avaliacdo da qualidade dos frutos.
Considera-se as mais comuns os teores de solidos sollveis, pH, acidez titulavel, aclcares
redutores e totais, pigmentos e compostos fenolicos (PRASAD; JACOB; SIDDIQUI, 2018).
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3 MATERIAL DE METODOS

3.1  Material vegetal

Dentre as varias espécies de pitaia, foram utilizadas no experimento a Pitaia Branca
(Hylocereus undatus), a Pitaia Amarela Colombiana (Selenicereus megalanthus), a Pitaia
Vermelha (Hylocereus polyrhizus) variedade Orejona, e a Pitaia Vermelha (Hylocereus

costaricensis) variedade Cebra, conforme sdo mostradas na Figura 1.

Figura 1 - Pitaia Amarela Colombiana (Selenicereus megalanthus), Pitaia Branca (Hylocereus
undatus) e as Pitaias Vermelhas variedade Orejona (Hylocereus polyrhizus) e
variedades Cebra (Hylocereus Costaricensis), respectivamente.

Fonte: Profa. Dra. Leila Pio - UFLA (2021).

Os frutos de pitaias utilizados para a execugdo dos experimentos foram provenientes do
pomar do departamento de fruticultura da Universidade Federal de Lavras (UFLA), cultivadas
na regido sudeste do Brasil, Lavras, Minas Gerais, Latitude: 21° 14’43 S, Logitude: 44° 59°59”
W e 919 m de altitude. O clima da regido € do tipo Cwb, temperado chuvoso (mesotérmico),
segundo a classificacdo de Koeppen (CASTRO NETO; SILVEIRA, 1983). As analises fisico-
quimicas foram realizadas no Laboratorio de Pds-colheita de Frutos e Hortalicas e as anélises
de aceitagdo sensorial no Laboratorio de Analise Sensorial, ambos do Departamento de Ciéncia

dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras. No experimento foram avaliadas frutas in
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natura, sucos (batidas de frutas com &gua) e vitaminas (batidas de frutas com leite) das espécies

de pitaia conforme a Tabela 1.

Tabela 1 - Produtos e espécies de pitaias utilizadas no experimento.

Pitaia in natura Nome cientifico
Fruto de Pitaia Orejona Hylocereus polyrhizus
Fruto de Pitaia Amarela Selenicereus megalanthus
Fruto de Pitaia Branca Hylocereus undatus
Fruto de Pitaia Cebra Hylocereus Costaricensis
Sucos (batidas de frutas com agua) Nome cientifico
Suco Pitaia Polpa Branca Hylocereus undatus
Suco Pitaia Polpa Vermelha: Cebra Hylocereus costaricensis
Suco Pitaia Polpa Roxa: Orejona Hylocereus polyrhizus
Vitaminas (batidas de frutas com leite) Nome cientifico
Vitamina de Pitaia polpa Branca Hylocereus undatus
Vitamina de Pitaia polpa Vermelha: Cebra Hylocereus costaricensis
Vitamina de Pitaia polpa Roxa: Orejona Hylocereus polyrhizus

Fonte: Da autora (2021).

Frutos maduros de pitaias foram colhidos pela manhd, higienizados em agua clorada a
2,5%, conforme as normas gerais de higiene e desinfeccédo para alimentos - RDC 216/2004,
lavados em agua corrente, e secos em temperatura ambiente. Parte dos frutos destinados ao
processamento, foram descascados com faca afiada, e as polpas acondicionadas em sacos
plasticos e refrigerados em camara fria a 8-10 °C até o momento do preparo das vitaminas
(batidas de frutas com leite) e sucos (batidas de frutas com agua). Ja os frutos in natura
destinados foram mantidos sob bancada higienizada, em temperatura ambiente, até 0 momento
da realizacdo dos cortes para apresentacdo ao provador e realizacdo das analises fisico-
quimicas.

Os procedimentos de higiene adotados nos produtos in natura e processados desde o
preparo até a distribuigdo aos voluntarios da pesquisa, foram efetuados seguindo rigorosamente
as indicacOes constadas na cartilha Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) — Resolugdo RDC no 216-2004 e no Codex
Alimentarius: Higiene dos Alimentos — Termo Cooperacdo no 37 — Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria/Organizacdo Mundial de Saldde, 2006. Para a formulacdo dos sucos
(batidas de frutas com agua) além da polpa, foram acrescentadas 4gua e sacarose, enquanto para

as vitaminas (batidas de frutas com leite) foram acrescentados leite e sacarose.
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As andlises sensoriais e fisico-quimicas dos frutos in natura, sucos (batidas de frutas
com agua) e vitaminas (batidas de frutas com leite) foram realizadas na parte da tarde, no
mesmo dia da colheita dos frutos. A analise sensorial € normatizada pela Associacao Brasileira
de Normas Técnicas (ABNT, 1993) como a ciéncia utilizada para avaliar ou testar as
caracteristicas dos alimentos e materiais por meio dos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e
audicdo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

3.2 Frutos in natura

Foram avaliados frutos in natura de quatro espécies de pitaias, representados na Tabela
1. Os frutos, apds lavados, higienizados, enxaguados e secos foram descascados, e as polpas
cortadas em pequenos quadrados de tamanho homogéneo, colocados em copos descartaveis
(copos de café) devidamente identificados por meio de codigos com numeros de trés digitos

para posterior realizacdo das analises sensoriais.

3.3  Preparacdo das vitaminas (batidas de frutas com leite)

Apds um pré-teste para determinacdo da melhor proporcdo dos ingredientes foram
preparadas trés formulagdes de vitaminas com a polpa dos frutos, variando apenas a espécie de
pitaia utilizada, representadas na Tabela 1. Para o preparo, utilizou-se as polpas das diferentes
espécies de pitaia, acrescidas de leite gelado e sacarose, nas proporc¢des 1,5 kg de polpa; 2,7 |
de leite e 480 g de acucar, respectivamente. Em seguida, esses componentes foram triturados
em liquidificador, e coados, a fim de se obter vitaminas com poucos residuos de sementes.
Foram entdo mantidas sob refrigeracdo na temperatura de + 4 °C até o momento do
fornecimento destas aos provadores, que foi efetuada adicionando-se cerca de 20 ml de cada

vitamina em copos descartaveis (de cafezinho) identificados por meio de codigos.

3.4  Preparacao dos sucos (batidas de frutas com agua)

Apbs descascamento dos frutos previamente higienizados e selecionados, conforme
descrito anteriormente, os mesmos foram triturados em liquidificador coados, a fim de obter
suco limpido da fruta o qual foi utilizado para a preparacdo dos sucos. Trés formulacbes de

sucos de pitaia foram preparadas, seguindo os mesmos procedimentos das vitaminas, com a
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diferenca do uso de agua mineral gelada em substituicéo ao leite. Foram utilizadas as mesmas
espécies de pitaia conforme a Tabela 1.
O suco foi armazenado sob refrigeracdo na temperatura de + 4 °C até 0 momento da

analise sensorial.

35 Anélise sensorial

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial, Departamento de
Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras. Os parametros avaliados da pitaia
in natura foram: aparéncia externa dos frutos antes de descasdos, sabor, aparéncia interna,
consisténcia e impresséo global enquanto que os parametros dos sucos e das vitaminas foram
cor, sabor, consisténcia e impressao global. Assim, para as avalia¢des foi utilizada uma escala
hed6nica variando de um a nove pontos, referentes aos termos hedbnicos: 1 — ‘desgosteli
extremamente’ e 9 — ‘gostei extremamente’ (STONE; SIDEL, 1993). Os atributos foram
avaliados em cabines individuais, com as amostras servidas individualmente, em copos
descartaveis de 50 ml, codificados com numeros aleatorios de trés digitos e apresentadas aos
provadores de forma aleatoria.

Sendo assim, cada participante fez a avaliacdo sensorial de cerca de 20 ml de suco, 20
ml das vitaminas e pedacos da polpa in natura de cada uma das espécies de frutas desenvolvidas
de forma balanceada e foram solicitados a marcar em ficha apropriada, o grau de aceitabilidade
de cada um dos produtos. O teste foi realizado com 113 provadores para vitaminas e sucos e
105 para os frutos in natura. Entre eles, estudantes e funcionarios do Departamento de
Agricultura com faixa etaria entre 18 e 60 anos. A avaliacdo sensorial dos diferentes produtos
ocorreu em uma Unica sessdo sensorial em 3 dias distintos. No primeiro dia, cada provador
avaliou os quatro tipos de pitaias: Orejona ( Hylocereus polyrhizus); Amarela (Selenicereus
megalanthus); Branca (Hylocereus undatus); Cebra (Hylocereus Costaricensis) na sua forma
in natura (uma sessdo de em média 5 minutos/pessoa); em um segundo dia foram convidados
a avaliarem os trés tipos de vitaminas (batidas de frutas com leite) 1) Pitaia de polpa branca
(Hylocereus undatus); 2) Pitaia de polpa vermelha: Cebra ( Hylocereus costaricensis); 3) Pitaia
polpa roxa: Orejona (Hylocereus polyrhizus) obtidas das espécies de frutiferas, e em um terceiro
momento, as avaliacdes dos trés sucos (batidas de frutas com agua) 1) Suco Pitaia Polpa Branca
(Hylocereus undatus); 2) Suco Pitaia Polpa Vermelha: Cebra (Hylocereus costaricensis); 3)
Suco Pitaia Polpa Roxa: Orejona ( Hylocereus polyrhizus) das formulagdes das diferentes

espécies.
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Os participantes da pesquisa que foram abordados ao acaso, foram informados sobre os
objetivos do estudo, dos procedimentos, dos possiveis desconfortos, riscos e beneficios da
pesquisa, e aqueles que concordaram com seus termos foram convidados a assinar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido e o Termo de Assentimento de participacdo da pessoa como
sujeito. Como critério de inclusdo os individuos apresentaram gozar de boa salde, tiveram
interesse e disponibilidade em participar, apresentaram consumo regular de doces de frutas,
geleias e conservas e nao tiveram qualquer restricdo quanto ao consumo de agucar. SO foram
incluidos no estudo os individuos que estavam cientes da pesquisa e que assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. Os individuos que ndo se enquadraram nos critérios de
inclusdo foram excluidos do estudo. A autorizacdo do comité de ética da UFLA para a execucdo
do teste sensorial esta registrada na Plataforma Brasil sob 0 n° 1.522.860.

A avaliacdo das caracteristicas sensoriais foi realizada com o intuito de gquantificar a
preferéncia dos consumidores pelos diferentes tipos de frutas in natura, de sucos (batidas de
frutas com &gua) e de vitaminas (batidas de frutas com leite) das diversas espécies de pitaias,

bem como sua provavel intencdo de compra.

3.6 Analises fisico-quimicas

a) Firmeza da polpa e da casca
A firmeza da polpa é dada pelas substancias pécticas que compdem as paredes celulares.
Com a maturacao, tais substancias vdo sendo solubilizadas, o que ocasiona o0 amolecimento dos
tecidos das frutas. A medida da firmeza da polpa é feita com um aparelho denominado
penetrometro, cuja leitura indica o grau de resisténcia da polpa. Recomenda-se a realizacdo de
duas ou mais leituras em cada fruta, em posicdes opostas, devido ao fato de que a maturacao
ndo ocorre de maneira uniforme na fruta. A firmeza da polpa é quando a fruta esta sem a casca
e é avaliada no penetrémetro somente com a polpa, enquanto a firmeza da casca € a fruta com
polpa juntamente com a casca. A firmeza foi determinada com auxilio de um penetrémetro, os
frutos foram perfurados e realizando as medicGes na polpa de cada parte do fruto. Os resultados
foram expressos em Newton (N).
b) Didmetro transversal
A partir das amostras das quatro espécies de pitaias foram obtidos os valores dos

didmetros transversais (mm) dos frutos por meio de paquimetro digital.
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c) Peso do fruto e da polpa

Os valores de peso do fruto inteiro, casca e polpa (gramas) e os valores do peso somente

da polpa (g) foram obtidos por meio de balanca digital de preciséo.
d) Analises colorimétricas

As analises fisico-quimicas de coloracdo pelo sistema CIE L*a*b* (L *, a*, b *, C* e
h°) foram realizadas nas formulac@es de sucos (batidas de frutas com &gua), vitaminas (batidas
de frutas com leite) e também realizadas nas cascas das frutas e nas polpas nas diferentes
cultivares de pitaias in natura.

Assim, foram realizadas quatro repeticGes para cada variavel nas andlises fisico-
quimicas das vitaminas e sucos, com exce¢do da coloracao, que foram trés repeticdes. A cor
das polpas de frutas, coloracdo dos sucos e vitaminas foram determinadas de acordo com o
método descrito por Gennaldios et al. (1996). Os valores de L *, a *, b*, C* e h° foram
determinados pelo colorimetro Minolta CR 400 com D65 (luz do dia) e os padrdes de CIE
L*a*b*, onde L * varia de O (preto) a 100 (branco), a * varia de verde (-) para vermelho (+), b
* varia de azul (-) para amarelo (+), C* determina a saturacdo e h° (angulo hue) a tonalidade.

O sistema tridimensional CIE L*a*b*, desenvolvido em 1976, fornece uma
diferenciacdo de cores mais precisa em relacdo a percepcdo humana (ABBOTT, 1999;
PATHARE; OPARA; AL-SAID, 2013), definindo em trés eixos perpendiculares — L* eixo
principal (preto = 0 ao branco = 100); a* (verde (-) ao vermelho (+)) e b* (azul (-) ao amarelo
(+)). Os parametros a e b sdo coordenadas que para melhor entendimento podem ser
transformadas (FERREIRA, 1994; MCGUIRE, 1992). Altos valores de L* representam cores
mais claras, e 0 oposto indica cores mais escuras.

O espaco L*C*h° é um espaco de coordenadas representado por luminosidade (L*),
como no espaco L*a*b*, cromaticidade (C*) e angulo hue (h°). A luminosidade é a escala que
varia do preto (0) ao branco (100). As coordenadas polares C* definidas como sendo a
saturacdo, e h°, que é o angulo tomado no espaco L*C*he. A saturagdo, C*, é definida como a
distancia radial do centro do espaco até o ponto da cor. No centro do espaco L*C*h°, estdo os
valores minimos de saturacdo e, & medida que se caminha para as extremidades, aumenta-se
este valor (PATHARE; OPARA; AL-SAID, 2013).

A saturacgdo esta ligada diretamente a concentracao do elemento corante e representa um
tributo quantitativo para intensidade. Quanto maior o croma maior a saturagdo das cores
perceptiveis aos humanos. Cores neutras possuem baixa saturacdo, enquanto cores puras
possuem alta saturacdo e, portanto, mais brilhantes na percep¢cdo humana (PATHARE;
OPARA; AL-SAID, 2013; SHEWFELT; THAI; DAVIS, 1988). Angulo Hue (h°) é
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considerado o atributo qualitativo de cor com as cores que definidas tradicionalmente como
avermelhada, esverdeada etc. (PATHARE et al., 2013). Graficamente considera-se o angulo de
0° como a cor vermelha, o angulo de 90°, amarelo, o angulo de 180°, verde, e 0 angulo de 270°,
azul (SHEWFELT et al., 1988; MCGUIRE, 1992).

Os métodos de colorimetria sdo muito utilizados na agricultura. Nos solos, a
colorimetria € utilizada para auxiliar a classificacdo de solos. O teor de hematita no solo também
pode ser obtido com a determinacdo de cores no sistema L*a*b*, efetuada tanto por
colorimetria quanto por radiometria (CAMPOS; DEMATTE; QUARTAROLI, 2003).

No melhoramento genético, a coloracdo é utilizada nos estudos de selecdo de novas
plantas, assim, a coloracdo de polpa e casca sao parametros de inclusdo e exclusdo de plantas.
Em feij0es a coloracdo do tegumento por colorimetria mostrou alta precisdo experimental na
diferenciacdo de gendtipos, sugerindo sua utilizacdo em programas de melhoramento
(RIBEIRO; STORCK; POERSCH, 2008). Outro resultados pratico foi o uso do colorimetro de
forma eficiente para estimar a quantidade de clorofila presente em folhas de couve e batata,
com forte relagdo entre valores de h° L* e C* e teores de clorofilas a*, b* e totais
(AMARANTE et al., 2008).

Desta forma, a afericdo da qualidade nos estudos pds-colheita de frutos e hortalicas é
muito usada. Em maracujas foram obtidas as cores para fins de classificacdo em relacdo ao
estadio de maturacdo (WINKLER et al., 2002). Ja em cebolas, a coloracao foi empregada nos
tratamentos pré-colheita que influenciavam o desenvolvimento de pigmentacdo (FERREIRA,
MINAMI, 2000). Nos frutos de mamdes submetidos a injurias mecanicas por abrasdo, a
coloracdo ficou escurecida na regiao da injuria e acelerou o processo de amadurecimento dos
frutos (GODOQY et al., 2010). Em abacates tratados com radiacdo UV-C os parametros a* e b*
diminuiram mais intensamente ao longo do armazenamento (CABIA et al., 2011).

Na area de processamento de alimentos, as avaliacdes podem ser otimizadas com 0 uso
da colorimetria. Assim, por exemplo, em geleias de morango, observou-se que 0 produto
armazenado as temperaturas de 20 e de 30 °C ndo apresentou alteracBes pronunciadas na
coloragédo, enquanto que aqueles armazenados em 40 °C foram afetados negativamente,
provocando o escurecimento (MIGUEL; ALBERTINI; SPOTO, 2009). Outro exemplo em
macas-passa a leitura objetiva de L*, a* e b* foi feita a cada 15 dias durante 6 meses com intuito
de estimar a vida-de-prateleira do produto (MOURA et al., 2007).
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e) Acidez Titulavel (AT)

A acidez titulavel (AT), mg de ac. malico 100 mL? de suco, com uma solugio
padronizada de NaOH 0,1 N adicionando a amostra trés gotas de fenolftaleina a 1% como
indicador, segundo a técnica do Instituto Adolfo Lutz (2008).

f) pH

O potencial hidrogenionico, pH, foi determinado por potenciometria em eletrodo de
vidro, utilizando-se um pHmetro digital PG1800. Segundo a técnica do Instituto Adolfo Lutz
(2008).

g) Solidos Soluveis Totais (SST)

Os teores de Soélidos Sollveis Totais (SST), expressos em °Brix, foram determinados
por refratometria, utilizando-se um refratdmetro digital, marca Atago, modelo PR-100 Palette.
Uma amostra de cada repeticdo foi retirada e triturada em politron para a realizacao das leituras.
Segundo a técnica do Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.7 Andlises estatisticas

Na avaliacdo estatistica das analises sensoriais das pitaias in natura: aparéncia externa,
sabor, aparéncia interna, consisténcia e impressao global, foi usada a analise de variancia e teste
de Tukey a 5% de probabidade. Ja na avaliacdo estatistica das analises fisico-quimicas das
pitaias in natura: firmeza da polpa e casca, solidos solGveis, diametro, acidez polpa, pH polpa,
peso do fruto e da polpa, Coloracdo casca L*, a*, b*,C*, h°, Coloracdo polpa L*, a*,b*,C*, h°
foi utilizado o teste de Kruskal-Wallis, onde ndo foi encontrado normalidade dos valores dados.

Na avaliacdo estatistica das andlises sensoriais das vitaminas (batidas de frutas com
leite): cor, sabor, consisténcia e impressdo global foi utilizado o teste de Friedman, devido a
falta de normalidade dos dados. O teste de Friedman é um teste estatistico ndo paramétrico
desenvolvido por Milton Friedman. J& na avaliacdo estatistica das analises fisico-quimicas das
vitaminas: pH, acidez, solidos soluveis, Luminosidade L*, Coloragéo a*, b* e C* foi utilizado
foi usado a andlise de variancia e teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Na avaliacdo estatistica das analises sensoriais de sucos (batidas de frutas com agua):
cor, sabor, consisténcia e impressao global foi utilizado o teste de Friedman devido a falta de
normalidade dos dados. O teste de Friedman € um teste estatistico ndo paramétrico
desenvolvido por Milton Friedman. Ja na avaliagdo estatistica das analises fisico-quimicas dos
sucos: pH, acidez, solidos soltveis, Luminosidade L*, Coloragéo a*, b* C* e angulo Hue foi

utilizada a analise de variancia e teste de Tukey a 5% de probabilidade.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Testes_de_hip%C3%B3teses
https://pt.wikipedia.org/wiki/Milton_Friedman
https://pt.wikipedia.org/wiki/Testes_de_hip%C3%B3teses
https://pt.wikipedia.org/wiki/Milton_Friedman
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1  Avaliacédo de frutos das pitaias in natura

4.1.1 Frutos in natura: aparéncia externa

Observa-se na Figura 2, que a maior aceitacdo pelos julgaodres no quesito aparéncia
externa foi dos frutos da variedade de pitaia Orejona, diferenciando significativamente dos
demais. As pitaias da variedade Cebra e Amarela tiveram um resultado intermediario na
preferéncia dos provadores. A maioria dos julgadores avaliou a pitaia Roxa, variedade Orejona,
como a fruta que apresentou melhor aparéncia externa. As pitaias Vermelhas apresentam casca
avermelhada e coberta por escamas, aparéncia bem exdtica, atraindo a atencdo dos
consumidores. A aparéncia externa dos frutos, tais como tamanho, consisténcia, espessura,
brilho, forma e coloracdo da casca sdo fatores importantes para a aceitabilidade pelos
consumidores (NASCIMENTO et al., 2014).

Desta forma, a aparéncia € um atributo de qualidade essencial considerado pelo
consumidor e determina o valor da comercializagédo. O principal atrativo de qualidade em frutos
para 0 consumidor é a coloracdo, sendo determinante na aquisicao, pois é associada com a
maturacdo, frescor e também com o sabor (PACHECO et al., 2014). Os frutos de pitaias
apresentam diferentes espécies, sendo algumas comerciais ou nativas, além disso, as espécies
apresentam entre si diferencas entre caracteristicas fisico-quimicas, tais como, escamas,
diametro, comprimento, cor da casca e da polpa, presenca de espinhos, teores de aglcares e
acidos organicos (LIMA et al., 2013).



40

Figura 2 - Resultado das analises no grafico box-plot da variavel Aparéncia Externa dos frutos
das diferentes espécies de pitaias.

1 1 1 1

e

40
1

25

linear predictor

15

-

(o]

10
]

T T T T

314 438 527 630
Orejona Cebra Amarela Branca
amostra

Fonte: Da autora (2021).

Além disso, a pitaia € um fruto exotico com casca rustica de cor atrativa. A maioria dos
consumidores apresenta desconhecimento acerca dessa fruta. Nesse sentido, a aparéncia é o
fator de qualidade de maior importancia, do ponto de vista da comercializacdo. As
caracteristicas como tamanho, cor, forma, higiene, maturidade, sabor e auséncia de defeitos
contribuem para aceitacao, indiferenca ou rejeicdo do consumidor. Tendo em vista 0 mercado
de frutos in natura, o consumidor brasileiro destaca a aparéncia como a caracteristica que
apresenta maior influéncia, sendo a mais relevante no momento da compra (MARQUES et al.,
2011; MOREIRA et al., 2011). Segundo Hirsch et al. (2012), os consumidores preferem frutos
coloridos e brilhantes e as analises de coloracdo podem ser utilizadas como indicativo de
qualidade, frescor e grau de maturacao dos frutos.

As espécies ou cultivares de frutas sdo selecionadas e classificadas de acordo como o
mercado consumidor respondendo pela aparéncia externa e também para aparéncia interna
(ALMEIDA et al., 2009; CHITARRA; CHITARRA, 2005). Assim, no presente estudo, pode-
se observar que os avaliadores aprovaram as diferentes espécies de pitaias, principalmente pela
sua exatica aparéncia externa.

A aparéncia externa das pitaias é influenciada pela temperatura e pelo tempo de
armazenamento, havendo declinio na qualidade durante o armazenamento, devido
principalmente, a diferenca de temperatura, por atuar acelerando o processo de respiracao,
ocasionando inicio da senescéncia. Tal caracteristica torna-se um dos principais fatores que

depreciam a qualidade da pitaia, principalmente devido ao murchamento (MIZRAHI, 2014).
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4.1.2 Frutos in natura: sabor

Os frutos oriundos das plantas da espécie Amarela tiveram preferéncia dos julgadores
quanto ao sabor quando comparados com os resultados das outras espécies pitaia Cebra, pitaia
Orejona e pitaia Branca (FIGURA 3). Os julgadores avaliaram a pitaia Amarela com melhor
sabor, doce e suave, ou seja, mais saborosa. Gomes (2002), relata que os frutos da Pitaia
Amarela apresentam acucares solUveis responsaveis pela dogura e sabor, quando associados

com os polissacarideos estruturais.

Figura 3 - Resultado das andlises no grafico box-plot da variavel Sabor dos frutos das diferentes
espécies de pitaias.
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O sabor € uma resposta integrada as sensa¢des do gosto e aroma, assim contribui com a
aceitacdo e a escolha de um produto alimenticio. O sabor se deve a presenca de compostos ndo
volateis como acguUcares, &cidos organicos, terpendides, fendlicos e sais minerais,
proporcionando as sensacdes doce, acido, amargo e salgado. Ja a sensacdo do aroma abrange
substancias volateis, pertencentes a diferentes classes quimicas como ésteres, éteres, alcoois,
cetonas, lactonas, acidos, aldeidos e hidrocarbonetos (PINTO, 2010).

Dentre o0s agucares presentes na polpa, destacam-se a glicose e a frutose (LIMA et al.,
2013). Desta forma, a pitaia pode ser considerada uma superfruta, e possui alguns componentes:
na sua polpa foram encontrados antioxidantes as betalainas e flavonoides (STINTZING et al.,
2004), oligossacarideos com propriedades prebiodticas (WICHIENCHOT; JATUPORNPIPAT,;
RASTALL, 2010) e fibras soltveis (TREJO-GONZALEZ et al., 1996) enquanto nas sementes,

foi detectada a presenca de &cidos graxos essenciais (ARIFFIN et al., 2009); j& na casca, a
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presenca de grande quantidade de antioxidantes, principalmente as betalainas (LI-CHEN et al.,
2006).

A fruta rastica vem apresentando aceitacdo crescente nos mercados consumidores. Seu
cultivo é considerado promissor devido sua aparéncia exotica, sabor doce e suave, polpa firme
e suas caracteristicas nutricionais e funcionais, além disso, apresenta alto valor comercial, 0 que

vem despertando o interesse de cultivo por fruticultores no Brasil (SANTOS et al., 2019).

4.1.3 Frutos in natura: aparéncia interna

Na avaliacdo dos julgadores, todos os frutos de pitaias das quatro espécies apresentaram
agradavel aparéncia interna. Para essa varidvel todos os fatores ndo foram significativos, os
frutos de pitaia apresentam aparéncia interna muito atraente, com um formato globoso a
elipsoide, variando com 10 a 12 cm de didmetro transversal. As pitaias apresentam casca
vermelha e polpa branca ou vermelha, também podem apresentar casca amarela com polpa
branca e bem translucida, variando conforme a espécie. Assim, a polpa ¢ a parte comestivel do
fruto, formada por massa de textura mucilaginosa, com sementes pequenas e macias,
distribuidas homogeneamente, e representa de 60% a 80% do peso dos frutos maduros,
possuindo um sabor suave e refrescante (LE BELLEC; VAILLANT; IMBERT, 2006;
PIMIENTA-BARRIOS; TOMAS-VEGA, 1993).

Além da aparéncia, a divulgacdo das propriedades nutricionais e funcionais tém
contribuido para o aumento do consumo de pitaias (LIMA et al., 2014; RABELO, 2018). Isso
porque elas sdos ricas em carboidratos, fibras, proteinas, lipideos, minerais, vitaminas,
compostos fenolicos, pigmentos, como antocianinas e betalainas, e agua (ABREU et al., 2012;
LE BELLEC; VAILLANT, 2006; RABELO,2018), reunindo aparéncia, sabor e propriedades

atrativas para 0 consumao.

4.1.4 Frutos in natura: consisténcia

Conforme a Figura 4, os frutos oriundos das plantas da espécie Amarela foram
responsaveis pela maior aceitagdo pelos provadores no fator consisténcia quando comparados
aos resultados dos frutos das outras espécies de pitaias. Os resultados intermediarios foram dos
frutos das plantas das espécies Cebra e Branca com 0 mesmo resultado e, por ultimo, a pitaia

Orejona.
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Figura 4 - Resultado das andlises no grafico box-plot da variavel Consisténcia dos frutos das
diferentes espécies de pitaias.
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As polpas das pitaias sdo delicadas, suculentas, com inUmeras sementes escuras
comestiveis. Os frutos apresentam paladar doce e consisténcia gelatinosa quando madura,
geralmente sendo consumida in natura. Desta forma, os frutos da pitaia Amarela, segundo os
avaliadores, foram considerados com polpa mais consistente. A consisténcia nos frutos é
percebida como uma polpa muito firme, tornando-os resistentes ao serem tocados.

Assim, sdo de suma importancia variedades que possuam frutos mais firmes, pois
proporcionardo maior resisténcia a danos e, possivelmente, maior vida til (GARCIA-CRUZ et
al., 2016).

4.1.5 Frutos in natura: impresséo global

Na Figura 5 observa-se que os frutos de pitaia da espécie Amarela com a polpa branca,
obtiveram maior aceitacdo pelos julgadores, ou seja melhor resultado na Impressdo Global.
Seguido dos resultados intermediarios das pitaias Vermelhas Cebra e Orejona e, por ultimo, a
Pitaia Branca. Assim, as pitaias podem apresentar caracteristicas diversificadas, como
diferentes formatos, cor da casca e da polpa, e presenca de espinhos, o que demonstra a alta
variabilidade genética das espécies cultivadas. A fruta é muito procurada, ndo sé por sua
aparéncia exotica, como também por suas caracteristicas organolépticas. Seus frutos possuem
sabor agradavel e adocicado, além do seu aspecto visual bastante diferente, sdo muito atrativos
para o consumo (LAREDO, 2016).
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Figura 5 - Resultado das analises no grafico box-plot da variavel Impressdo Global dos frutos
das diferentes espécies de pitaias.
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Fernandes da Silva et al., (2017), em pesquisas com frutos de pitaia Branca (Hylocereus
undatus), obtiveram resultados da avaliagdo dos julgadores para o atributo impressao global. A
maior porcentagem dos votos foi para o ‘gostei moderadamente’ seguido pelo item ‘gosteli
muito’ e que correspondem a 58,33% do total dos envolvidos na avaliacdo no estado de
Pernambuco. Assim, em comparacdo com os resultados da Figura 5, a pitaia com melhor
impressdo global foi a pitaia Amarela, seguida das pitaias vermelhas Cebra e Orejona e, por
ultimo, a pitaia Branca.

A impressdo global abrange um conjunto de fatores na avaliacdo dos frutos de pitaias.
Assim, as caracteristicas como tamanho, forma, aparéncia e cor constituem importantes
atributos de impressdo global dos frutos, interferindo na escolha de um produto pelo
consumidor. Tais caracteristicas sdo inerentes as espécies ou cultivares, mas sdo utilizadas
como atributo de qualidade para selecdo e classificacdo dos produtos de acordo com a
conveniéncia do mercado consumidor (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

4.1.6 Frutos in natura: firmeza da polpa

Na Figura 6 estdo os resultados para o parametro firmeza da polpa. As cultivares de
pitaias Orejona e Amarela possuem maiores firmezas de polpa se comparadas com as outras
duas cultivares. A firmeza da polpa dos frutos esta relacionada com a matura¢do dos mesmos,

e quando esses frutos colhidos sdo destinados a mercados distantes, a colheita deve ser realizada
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quando ainda estdo firmes. A firmeza caracteriza o ponto de colheita ideal e a partir da colheita,
o fruto perde firmeza rapido e precisa de condi¢des adequadas de armazenamento.

Figura 6 - Resultado das andlises no grafico box-plot da variavel Firmeza da polpa dos frutos
das diferentes espécies de pitaias.
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Yah et al. (2008), estudando as caracteristicas de pitaias-vermelhas de polpa branca,
durante seu desenvolvimento, verificaram que frutos colhidos 31 dias depois da antese
apresentaram valores de firmeza da polpa de 6,3 N. Wall e Khan (2008) observaram valores de
firmeza da polpa de 5,7 N para frutos de pitaia vermelha de polpa branca colhidos aos 57 dias
apos a antese, totalmente maduros. Assim, conforme os resultados no experimento, os valores
médios da firmeza de polpa das pitaias Orejona, Amarela, Branca e Cebra foram 5,9 N; 6,0 N;
9,8 N e 10,7 N, respectivamente. Observa-se no grafico que as espécies de pitaias Cebra e
Branca estariam com a polpa mais mole, ou seja, menos firme em relacdo as outras pitaias.

A firmeza da polpa dos frutos esta relacionada com a textura, uma caracteristica fisica
de grande importancia, pois frutos mais firmes sugerem um maior tempo de vida util pds-
colheita, bem como maior resisténcia ao transporte. Essa caracteristica tem relagdo com as
propriedades quimicas das paredes celulares, a pectina predomina em tecidos imaturos e com a
maturagao ocorre um amaciamento dos tecidos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A firmeza é um atributo de qualidade inerente ao produto caracterizada pela dureza,
fibrosidade, resisténcia a elasticidade e outros, ocorrendo modificacdo durante seu
desenvolvimento sendo influenciada pela temperatura e tempo de armazenamento reduzindo
quando alcancam a maturacdo completa (MENEZES et al., 2015; ENCISO et al., 2011). A
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perda de firmeza é um fenbmeno associado a degradacdo de componentes da parede celular
durante a maturacdo do fruto e por alteragdes nas propriedades da cuticula (OSORIO et al.,
2013). Embora os frutos de pitaia sejam coletados quando completa sua maturagéo, a variacao
de firmeza indica que a modificacdo de polissacarideos nas células da lamela média e parede
primaria podem continuar mesmo na fase de senescéncia.

A variacdo de firmeza indica que a modificacdo de polissacarideos nas células da lamela
média e parede primaria podem continuar mesmo na fase de senescéncia. Avaliacdo das
caracteristicas morfologicas e fisicas de frutos de diferentes espécies de pitaia, em geral,
apresenta consisténcia macia, que os tornam suscetiveis a danos mecénicos. Assim sendo, sdo
de suma importancia variedades que possuam frutos mais firmes, pois proporcionara maior
resisténcia a danos e possivelmente maior vida Gtil (GARCIA-CRUZ et al., 2016). Valores de
firmeza de polpa variando de 6,16 N (MENEZES et al., 2015) a 6,3 N (YAH et al., 2008) e
para firmeza do fruto com casca valores de 92,84 N (BRUNINI; CARDOSO, 2011) e 44,31 N
(CORDEIRO et al., 2015) foram constatado em pitaias de polpa branca e rosa, respectivamente,

qguando completamente maduras.

4.1.7 Frutos in natura: firmeza da casca

Segundo os resultados, ndao houve diferencas entre as quatro cultivares com relagdo a
firmeza da casca, ou seja, todas as pitaias apresentaram médias iguais estatisticamente. O
gréafico que apresentou maior dispersao dos dados foi da pitaia Amarela, conforme mostrado na
Figura 7. Assim, variedades que possuem frutos mais firmes proporcionara maior resisténcia a
danos fisicos e provalmente maior vida util (GARCIA-CRUZ et al., 2016).
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Figura 7 - Resultado das analises no grafico box-plot da variavel Firmeza da casca dos frutos
das diferentes espécies de pitaias.
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A firmeza é um indicativo de amadurecimento e senescéncia do produto, assim, frutos
mais firmes, sugerem uma vida Util pés-colheita mais prolongada (VILAS-BOAS, 2006).

Segundo Cordeiro et al. (2015) em seus experimentos com pitaias, a firmeza da casca
da pitaia-rosa da polpa vermelha, apresentou média de 44,31 N, enquanto o teor de umidade
verificado foi 87,14 g 100-1 g, indicando que o fruto apresenta alta concentracdo de liquidos.
Assim, os valores médios da firmeza da casca das pitaias Orejona, Amarela, Branca e Cebra
foram 29,33 N, 40,89 N, 30,45 N e 32,97N, respectivamente.

Um valor de firmeza de 44,31 N foi obtido em pitaia de casca vermelho completamente
madura (CORDEIRO et al., 2015), proximo ao valor médio da pitaia Vermelha (42,81 N)
(SARMENTO (2017). Em comparagdo com os resultados do presente estudo, pode-se
considerar que as quatro espécies de pitaias estdo com casca dos frutos mais firmes.

A firmeza é caracterizada pela dureza, fibrosidade, resisténcia a elasticidade e outros
(CHITARRA; CHITARRA, 2005), ocorrendo modificagdo durante seu desenvolvimento
(MENEZES et al., 2015), sendo influenciada pela temperatura e tempo de armazenamento
(HOA et al., 2006), reduzindo consideravelmente quando alcangam a maturacdo completa dos
frutos (ENCISO et al., 2011).

A perda de firmeza esta associada a degradacdo de componentes da parade celular
durante a maturacdo do fruto (OSORIO et al., 2013). Embora os frutos de pitaia sejam coletados
qguando completa sua maturacao, a variagéo de firmeza indica que degradacao da parede celular

podem continuar mesmo na fase de senescéncia.
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As pitaias apresentaram valores médios de firmeza da casca bem maiores em relacéo a
firmeza da polpa, resultado verificado por Esquivel et al. (2007a) para diferentes espécies de
pitaias em que observaram proporcdo acima de 90% para firmeza da casca, estando esta

caracteristica correlacionada com a espessura da casca.

4.1.8 Frutos in natura: sélidos soltveis (°Brix)

De acordo com os dados obtidos, na Figura 8 estdo os resultados do parametro Solidos
Sollveis. Observa-se que a pitaia Amarela apresentou melhor resultado de sélidos soluveis.
Para Frolech (2018), os teores de sdlidos soltveis sdo de suma importancia no mercado de mesa,
pois sdo indicadores de maturidade da fruta, influenciando diretamente em sua qualidade e,
consequentemente, no sabor. Desta forma, a pitaia Amarela Colombiana apresenta maiores
teores de sélidos sollveis. Segundo Duefias, Narvaez e Restrepo (2009) o teor de sélido solGvel
da pitaia Amarela é em torno de 16° a 24° Brix. Ja as espécies do género H.undatus e pohyrhizus
apresentam valores médios de 13° Brix (BRUNINI; CARDOSO, 2011; LIMA et al., 2010).
Estudos mostram que os teores de solidos solUveis da pitaia, variam de 10 °Brix a 24 °BriX,
resultado que esta diretamente relacionado ao estadio de maturacdo do fruto e as condi¢des
edafoclimaticas de cultivo.

Figura 8 - Resultado das analises no grafico box-plot da variavel Sélidos Soluveis dos frutos
das diferentes espécies de pitaias.
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Segundo Lima et al. (2013) a espécie com maiores valores de sélidos soltveis foi a S.
megalanthus, a pitaia Amarela, tanto nos frutos comerciais quanto nos coletados no banco de
germoplasma da Embrapa Cerrados.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005) as frutas maduras apresentam valores médios de
solidos soluveis entre 8% e 14%. Assim, Wanitchang et al. (2010), frutos com valores de °Brix
superior a 12% apresentam maior aceitabilidade para consumo. Na maturacdo de frutos
climatéricos, o teor de sélidos sollveis aumenta em funcdo da biossintese de agUcares soluveis
ou da degradacdo de polissacarideos.

De acordo com Wu e Chen (1997), a distribuicdo de so6lidos solUveis na polpa dos frutos
ndo é homogénea, ja que a parte do ndcleo é mais rica em aglcares do que a parte periférica.
Os sélidos soluveis consistem principalmente de agucares redutores e, mais especificamente,
glicose e frutose. De acordo com Gongalves et al. (2000), os teores de sélidos solUveis sdo
variaveis em um mesmo cultivar, e esta variacdo pode também ocorrer entre porc¢Ges da polpa.

O teor de solidos soltveis representa os agtcares soltveis (glicose, frutose e sacarose),
vitaminas, aminoacidos, algumas pectinas presentes no fruto e esta relacionado com o sabor.
(GOMES; FIGUEIREDO; QUEIROZ, 2002).

Segundo Vaillant et al. (2005) afirmaram que os sélidos solUveis em polpas de pitaias
variam de 7 a 11 °Brix. Enquanto que Chik et al. (2011), analisando o teor de sélidos sollveis
de diferentes espécies de pitaia verificaram que, em média, os valores das concentracdes de
solidos soluveis de frutos da pitaia Selenicereus megalanthus foram de 15 °Brix; para a espécie
Hylocereus polyrhizus, de 8,2 °Brix e, para H. undatus, de 8,7 °Brix. Hoa et al. (2006),
avaliando a espécie H. undatus, encontraram valores entre 11,3 e 11,6 °Brix. Nerd et al. (1999)
obtiveram em média 6,3 °Brix para a espécie H. polyrhizus e 6,6 °Brix para H. undatus.

Chitarra e Chitarra (2005) reportaram que as frutas, no geral, quando maduras,
apresentam valores médios de solidos solUveis entre 8 % e 14 %. Junqueira et al. (2002)
encontraram valores de sélidos solUveis para a polpa da pitaia variando entre 13 a 15 °Brix.
Porém, outros autores encontraram niveis mais baixos de sélidos solUveis para amostras de
polpa de pitaia. Stintzing, Schieber ¢ Carle (2003) encontraram 9,4 °Brix, Nur ‘Aliaa et al.
(2010) 11,1 °Brix e Fernandes et al. (2010) 11,33 °Brix.

Nos experimentos, Enciso et al. (2011) encontraram para frutos de pitaia, H. undatus,
colhidos totalmente maduros, valores de solidos soltveis entre 11,6 e 13,6 °Brix e de acidez de
0,63 mg de ac. malico. Yah et al. (2008), trabalhando com frutos de pitaia-vermelha de polpa
branca, observaram valores de solidos sollveis de 12,6 °Brix de acidez de 0,40 mg de &c.

malico. Estes resultados indicam que, apesar de serem de espécies diferentes, os valores de
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solidos soluveis e acidez titulavel sdo semelhantes, com isso a aceitabilidade de H. polyrhizus
pelo consumidor pode ser favorecida.

Menezes et al. (2015), avaliando frutos de pitaia dos 21 aos 46 dias, obtiveram valores
de 3,43 a 19,58 °Brix. Ja Centurion et al. (2008) observaram 4,6 a 12,6° Brix dos 20 aos 31 dias
apos a floracdo, enquanto Ortiz e Takahashi (2015) relataram valores maximos de 12,2 °Brix
aos 31 dias da antese. Para Wanitchang et al. (2010), frutos com teores de sélidos solUveis
acima de 12 °Brix apresentam melhor aceitabilidade para consumo.

O teor de solidos soluveis totais na casca (2,16 °Brix) e polpa (9,97 °Brix) da pitaia
vermelha, H. polyrhizus, podendo variar de 13 a 16% conforme encontrado em diferentes
espécies de pitaias cultivadas no Brasil (ABREU et al., 2012; CORDEIRO et al., 2015;
SANTOS et al., 2019). Os valores de sélidos soltveis variam com a espécie, cultivares, estadio
de maturacdo e clima, além de indicar a quantidade de acUcares existentes no fruto de forma
mais representativa (PRASAD; JACOB; SIDDIQUI, 2018).

Na pitaia, o contetdo de agucares aumenta durante seu desenvolvimento e, dentre eles,
presentes na polpa, destacam-se os redutores, principalmente a glicose e a frutose, e em menor
guantidade, a sacarose, sendo o teor de glicose maior em pitaia Vermelha e teor de frutose maior
na pitaia Branca. Tais caracteristicas, associadas a baixa acidez, favorecem o consumo in natura
(CORDEIRO et al., 2015), proporcionado por um maior valor de relacdo SS/AT, podendo
observar valores de relagdo de 45,31 para pitaias de polpa vermelha (H. polyrhizus) produzidas
em Minas Gerais de 51,90 para espécie de polpa branca (H. undatus) produzidas em Sao Paulo
(BRUNINI; CARDOSO, 2011); valores que se destacam quando comparadas a frutos
tradicionais, tais como: manga ‘Van Dyke’ (71,26), manga ‘Tommy Atkins’ (49,55), manga
‘Keitt’ (46,51), acerola (4,22 a 7,45), goiaba ‘Paluma’ (18,87), ‘Rica’ (22,47) e ‘Pedro Sato’
(25,52) (BATISTA et al., 2015).

O teor de solidos sollveis é um indicativo da quantidade de agucares existentes no fruto,
que, em geral, para frutos maduros, apresentam teores médios de 8 a 14% (CHITARRA,;
CHITARRA, 2005). Para frutos de pitaia cultivados na California, foram observados teores
entre 13% e 16%, em média; porcentagem de s6lidos solUveis aumenta quanto mais tempo 0s
frutos ficam na planta. O maior teor de sélidos solUveis até agora registrado foi de 20% para a
variedade de cor vermelha oriunda da Califérnia. Frutos com solidos solUveis acima de 12 ou
13% parecem ter um nivel de acgucar aceitavel para a maioria dos consumidores (MERTEN,
2003; WANITCHANG et al., 2010); podendo observar variagdo entre 11,6 a 13,6% (YAH et
al., 2008; ENCISO et al., 2011; CORDEIRO et al., 2015).
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4.1.9 Frutos in natura: diametro transversal

Observa-se conforme a Figura 9 que as pitaias Orejona e Cebra, as pitaias vermelhas,

que apresentaram maior didmetro transversal em relacdo as outras espécies de pitaias.

Figura 9 - Resultado das analises no grafico box-plot da variavel Diametro transversal dos
frutos das diferentes espécies de pitaias.
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Na literatura, observa-se valor médio de 7,3 cm de didmetro dos frutos de pitaias polpa
vermelha (H. polyrhizus) (MOREIRA et al., 2011). Este valor esta semelhante aos valores
médios verificados neste experimento que sdo 7,33; 6,13; 6,34; 7,49 cm para os frutos das
pitaias Orejona, Amarela, Branca e Cebra, respectivamente. Os valores no grafico estéo
expressos em mm.

Os frutos apresentam formato globoso e subgloboso, podendo medir até 10 a 12
centimetros de diametro transversal. Os frutos da pitaia podem atingir até 900 gramas em peso,
mas seu peso médio varia entre 350 gramas a 450 gramas (BRUNINI et al., 2011).

As pitaias-rosa, de polpa vermelha (H. polyrhizus) apresentaram valores médios para
comprimento e diametro de fruto de, respectivamente, 10,73 e 8,07 cm. Na literatura, sdo
observados valores médios de 8,5 cm de comprimento e 7,3 cm de diametro (ESQUIVEL et
al., 2007; MOREIRA et al., 2011). Segundo Cristofoli et al. (2014), os frutos de pitaia (H.
costaricensis) apresentam didametro medio longitudinal e transversal na ordem de 92,64 mm e

88,39 mm, respectivamente.
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Nos frutos, as medidas dos diametros transversais e longitudinais séo de grande utilidade
para os consumidores. Para 0 mercado nacional de frutas frescas, os frutos que apresentam
maior didmetro e tamanho sdo mais adorados pelos consumidores, enquanto que para
importacdo, os frutos de menor diametro e tamanho. Ja para a industria sdo desejados frutos
maiores onde o peso da polpa é primordial para processamento de frutos (NASCIMENTO et
al., 2014).

4.1.10 Frutos in natura: acidez polpa

Segundo os resultados da Figura 10, a cultivar pitaia vermelha Orejona possui maior
valor da acidez da polpa, ou seja, mais acida. A pitaia Branca também possue valor de acidez
maior em relacdo as outras espécies. Enciso et al. (2011) encontraram para frutos de pitaia, H.
undatus, colhidos totalmente maduros, valores de acidez de 0,63 mg de ac. malico, valor
préximo aos encontrados neste trabalho para as cultivares Orejona, Amarela, Branca e Cebra
1,3; 0,68; 1,15; e 0,62 mg, respectivamente. A acidez titulavel na polpa da pitaia inferior a 1%,
explica um bom sabor e dogura dos frutos. O teor de acidez é um indicativo do estadio de
maturacao dos frutos, assim, frutos imaturos verdes, apresentam acidez mais elevada.

Segundo Stintzing, Schieber e Carle (2003), a porcentagem de acidez é baixa nos frutos
de pitaia. Ndo ha muita diferenca dos valores da acidez nas partes apical, mediana e basal dos
frutos. A acidez é resultante dos acidos organicos, os quais influenciam na cor, sabor, odor e na
qualidade das frutas. Através da determinacdo da acidez total em relagcéo ao contetido de acucar,

pode-se obter o estadio de maturacdo das frutas (LIMA et al. 2013).



53

Figura 10 - Resultado das analises no grafico box-plot da varidvel Acidez da polpa dos frutos
das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

A acidez titulavel também influencia na cor, sabor, odor e na qualidade das frutas. As
pitaias frescas apresentam, em geral, baixos valores de acidez total (2,4 a 3,4%). Santos et al.
(2019) encontraram valores baixos para a casca (0,41% expresso em ac. malico) e polpa (0,33%
expresso em ac. méalico) da pitaia vermelha, podendo ser influenciados pelas condiges do
armazenamento. Estudos revelam que pode ocorrer declinio no teor da acidez titulavel durante
0 armazenamento, simultaneamente a mudanca da coloracdo da casca, que, dependendo das
condicdes de estocagem, pode ter comportamento acelerado decorrente dos processos
metabolicos e fisioldgicos, que o utilizam como fonte de energia (MENEZES et al., 2015; HUA
etal., 2018).

Os principais acidos organicos presentes no suco de pitaia sdo o acido citrico e acido
lactico (STINTZING etal., 2003). A acidez titulavel, em muitos frutos, € utilizada como critério
para a classificacdo dos mesmos quanto ao sabor, juntamente com os teores de sélidos soluveis,
sendo, portanto, um importante fator de qualidade. A acidez total decresce com o
amadurecimento dos frutos em decorréncia do processo respiratorio e da utilizagdo de acidos
organicos, como substratos nas reacdes metabdlicas (BRUNINI; CARDOSO, 2011).

Pitaias frescas apresentam baixos valores de acidez total 2,4 a 3,4% (MOREIRA et al.,
2011) ocorrendo declinio no teor durante o armazenamento (BRUNINI; CARDOSO, 2011)
simultaneamente a mudanca da coloracdo da casca (MENEZES et al., 2015), que, dependendo
das condigdes de armazenamento, pode ter comportamento acelerado decorrente dos processos
metabolicos e fisioldgicos (BRUNINI; CARDOSO, 2011), que o utilizam como fonte de
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energia (HUAN et al., 2017). Teores de 0,28 mg de &cido citrico em 100 g de polpa e pH de
4,88 foram obtidos em pitaias (H. polyrhizus) (ABREU et al., 2012) e de 0,10 de acido citrico
em 100 g de polpa (MOREIRA et al., 2011), produzidos em Séo Paulo; de 0,35 de acido citrico
em 100 g de polpa e pH de 3,15 em frutos cultivados em Jaboticabal (SILVA et al., 2011).
Sarmento (2017) observou em pitaias vermelhas baixa acidez (0,40 mg de é&cido
malico/100 g e pH de 4,64), caracteristica corroborada por Abreu et al. (2012) (0,28 mg/100 g
e pH de 4,88). Cordeiro et al. (2015) (0,29 mg/100 g e pH de 5,32) e Obenland et al. (2016)
(0,16-0,51 mg/100 g) também observaram em outras espécies de pitaia (SILVA et al., 2011).

4.1.11 Frutos in natura: pH polpa

Os valores de pH polpa das quatro espécies de pitaias variaram entre 4,44 a 5,16. Estes
valores afirmam que as pitaias analisadas sejam classificadas como frutos pouco éacidos. A
cultivar Cebra, a pitaia vermelha, apresentou maior valor pH polpa em relagdo as outras
cultivares. Logo em seguida, a pitaia Amarela apresenta maior valor de pH (FIGURA 11). O
pH dos frutos da pitaia vermelha podem variar de 4,40 a 5,60 (ABREU et al., 2012;
CORDEIRO et al., 2015; SANTOS et al., 2019).

De acordo com os valores obtidos, os frutos de pitaia apresentaram pH semelhante ao
encontrado por Rufino et al. (2007) de 4,5. A polpa de pitaia apresenta valor de pH alto (4,63)
comparado com outros frutos como caja, onde Oliveira et al. (1998) encontraram valores de pH
(1,27) e maracuja com valores de (2,60) (GOMES et al., 2006). Segundo Lima (2013), em
trabalhos com frutos de espécies de pitaias in natura foram encontrados valores de pH variando
entre 4,83 a 5,67.
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Figura 11 - Resultado das analises no grafico box-plot da variavel pH das polpas dos frutos das
diferentes espécies de pitaias.
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As pitaias de polpa vermelha tendem a apresentar baixa acidez (pH 5,32), como
observado por Cordeiro et al. (2015) caracteristica também observada para outras espécies de
pitaia: H. undatos (pH 4,3) (STINTZING et al., 2004); H. costaricensis (pH 4,85) (LIMA et al,
2013) e H. setaceus (pH de 3,28) (SILVA et al., 2011).

Rodrigues (2010) encontrou valores de pH para a pitaia do cerrado variando entre 5,7 e
6,2 durante o periodo de amadurecimento. A pitaia é considerada um fruto pouco acido, quando
comparada com outras espécies, desse modo, apresenta valores de pH superiores a frutos como
laranja (pH 3,66) (COUTO; CANNIATTI-BRAZACA, 2010) e Kiwi (pH 3,3) (BLUM; AYUB,
2009).

O pH é um caractere importante do fruto, uma vez que pode influenciar no tempo de
deterioracdo, através do desenvolvimento de microrganismos, na atividade das enzimas, na
retencdo do sabor-odor de produtos de frutas, na estabilidade de corantes artificiais em produtos
de frutas, na verificacdo do estadio de maturacdo de frutas, na escolha da embalagem, na
palatabilidade, na escolha da temperatura de tratamento térmico, na escolha do tipo de material
de limpeza e desinfecgdo, na escolha do equipamento com o qual se vai trabalhar na inddstria

e na escolha de aditivos e conservantes (LIMA et al., 2013).
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4.1.12 Frutos in natura: peso do fruto

Na Figura 12 estdo os resultados para o parametro peso do fruto. Entéo, os frutos com
maiores pesos foram da cultivar Cebra seguida da cultivar Orejona, ambas pitaias vermelhas
com porcentagem de polpa maior. Os frutos foram pesados em balanca digital e expresso em
gramas. O fruto da pitaia vermelha (Hylocereus polyrhizus) grande em tamanho, tem formato
oval e pesa entre 300 e 600 gramas (NURUL; ASMAH, 2014; WONG; SIOW, 2015).

Figura 12 - Resultado das analises no grafico box-plot da variavel Peso dos frutos das diferentes
espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

O peso da fruta inteira das quatros espécies de pitaias no experimento variaram entre
93,88g a 274,63¢. Para a espécie Hylocereus polyrhizus foram encontrados valores médios de
peso comparativamente maiores dos que os determinados para espécies Hylocereus undatus e
Selenicereus megalanthus. Estudos reportaram que a pitaia da espécie (Hylocereus undatus)
pode apresentar peso variando de 200 até 1000 g (MIZRAHI; NERD, 1999; ALVARADO,;
CRUZ; RINDERMANN, 2003; LE BELLEC; VAILLANT; IMBERT, 2006; ZAINOLDIN;
BABA, 2009; NUR ‘ALIAA et al., 2010; BRUNINI; CARDOSO, 2011), porém, o0 peso da
fruta, depende tanto da polinizacdo quanto da variedade.

No item peso dos frutos as diferentes espécies podem apresentar valores individuais
variando de 130 — 640 gramas (SATO et al., 2014; CORDEIRO et al., 2015), podendo alcangar
até 900 g e comprimento de 85 mm e diametro de 73 mm (MOREIRA et al., 2011). Padrdo de
tamanho e formato do fruto da pitaia bem estabelecida dentre e entre a espécie favorece o



57

estabelecimento de padrdes de frutos para comercializagdo, podendo observar pitaia com
formato esférico (SATO et al.,, 2014; CRISTOFOLI et al., 2014) e oblongo/ovéide
(CORDEIRO et al., 2015; MENEZES et al., 2015). O desenvolvimento da pitaia € dependente
diretamente das condicdes do local de cultivo (temperatura e precipitacdo), sendo menor sua
duracdo em condi¢Oes de maior temperatura e precipitacdo (SILVA et al., 2015).

O fruto da pitaia € uma baga ovoide, redonda ou alongada, pode medir de 10 a 12 cm
de didmetro e seu peso varia de 200 g até 1000 g. Sua casca é de cor carmim ou amarelo,
dependendo da cultivar, coberta com bracteas ou ‘escamas’ — de onde vem o nome de fruta
dragéo ‘dragon fruit’ (LI-CHEN et al., 2006).

4.1.13 Frutos in natura: peso da polpa

A polpa representa de 60 a 80% do peso total do fruto maduro (MERCADO-SILVA,
2018) e na polpa, cerca de 85% sdo de dgua (RABELO, 2018). A cultivar que obteve maior
peso da polpa foi a Cultivar Cebra e, seguida, a cultivar Orejona, ambas pitaias vermelhas
(FIGURA 13). O rendimento das frutas em relagdo a polpa teve valores médios de 104,65 g,
65,239, 46,349 e 155,44 g para as espécies de pitaias Orejona, Amarela, Branca e Cebra,
respectivamente. A parte comestivel do fruto é constituida pelo mesocarpo, que possui uma
textura mucilaginosa, com milhares de pequenas sementes distribuidas de forma homogénea
em toda a polpa (GUNASENA et al., 2007).

Figura 13 - Resultado das anélises no grafico box-plot da variavel Peso da polpa dos frutos das
diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).
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O fruto da pitaia € uma baga de formato globuloso e subglobuloso, apresenta uma grande
quantidade de polpa quando comparada a outras cactaceas, e esta caracteristica pode ser
interessante tanto para 0 consumo in natura como para 0 processamento do produto
(CORDEIRO et al., 2015). Rendimento de 71% de polpa para pitaia foi observado em frutos
produzidas na Nicaragua (VAILLANT et al., 2005), de 82,63% para frutos de pitaia de polpa
vermelha comercializados na cidade de Fortaleza-CE (CRISTOFOLI et al., 2014), variacédo de
70,82 a 81,03% para frutos oriundos do Estado do Pard (SATO et al., 2014) e de 75,25% para
frutos produzidos em Janauba-MG regido do semiarido (CORDEIRO et al., 2015).

4.1.14 Cascas pitaias: coloragcdo L* Luminosidade - brilho, claridade

A luminosidade é um importante parametro de qualidade e frescor de frutos, uma vez
que produto com muito brilho é indicativo de produto fresco. Conforme resultados expressos
na Figura 14, o maior valor de L* foi da cultivar Amarela. Os valores de luminosidade (L*)
foram maiores nos frutos com casca em relagdo aos frutos sem casca, ou seja, polpa dos frutos

descascados, independente da variedade das pitaias.

Figura 14 - Resultado das analises no grafico box-plot da varidvel Coloragdo L*,
Luminosidade, casca dos frutos das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

Cordeiro et al. (2015) verificaram para a coloracdo da casca, para luminosidade valor
médio de 42,41 para pitaias de polpa vermelha. Phebe et al. (2009) verificaram valores de 40,25

para luminosidade da casca, ambos os autores estudando H. polyrhizus produzidas na Malasia.



59

Estes valores sdo semelhantes aos verificados neste trabalho, para pitaias de polpa vermelha e
casca rosa a Orejona e Cebra, e para a pitaia Branca de polpa branca e casca rosa. Porém, para
a pitaia Amarela de casca Amarela e polpa branca os valores médios sdo maiores.

A coloracéo das pitaias foram determinadas com auxilio de um colorimetro sendo a
coordenada L* relacionada a luminosidade, indicando a variacdo de cor entre negro e o branco
(0/100). A luminosidade do fruto exprime o brilho ou a intensidade luminosa da casca (JHA,
MATSUOKA, 2002), tende a decrescer linearmente com a perda de massa fresca do fruto. Altos
valores de L* representam cores mais claras, e 0 oposto indica cores mais escuras.

Conforme a escala CIELAB de cores, o brilho ou a luminosidade podem ser mensurados
pela coordenada L*, que varia de preto a branco, numa escala de 0 a 100. A coloragédo da casca
e suas escamas apresentaram um aumento nos valores de L* com a maturacdo, evidenciando
seu potencial na determinac&o do frescor dos frutos. E importante destacar, que apos a completa
pigmentacdo da casca, os valores méximos de L* foram encontrados aos 36 dias da antese,
indicando 0 momento em que os frutos se apresentavam com méaximo brilho na parte externa
da casca, portanto, mais brilhantes e atrativos visualmente.

A coloracgdo € um dos parametros mais importantes, e exerce grande influéncia sobre a
atratividade do produto. Segundo Hirsch et al. (2012), os consumidores em geral, preferem
frutos fortemente coloridos e brilhantes. Assim, as analises de coloracdo podem ser utilizadas
como indicativo de qualidade, frescor e grau de maturacdo dos frutos.

Os valores de L* da casca da espécie Hylocereus undatus foram proximos aos relatados
por Stintzing, Schieber e Carle (2003) e variaram de 30,59 a 57,05, enquanto que os valores
médios de L*, Luminosidade, neste experimento das espécies de pitaias Orejona, Amarela,
Branca e Cebra sdo 39,53; 57,98; 40,30; 41,89 respectivamente.

Sarmento (2017) encontrou nos seus experimentos de analises colorimétricas com pitaia
(Hylocereus polyrhizus), que, em média, os frutos apresentaram valores de cromaticidade C*,
angulo Hue e Luminosidade L* de 36,01; °24,71 e 48,02, respectivamente; quanto a coloragédo
da polpa, verificou-se para cromaticidade, angulo Hue e luminosidade de 27,03; °1,07 e 27,26,
respectivamente, caracteristicas de coloracdo semelhantes ao observado por Cordeiro et al.
(2015), que verificaram valores médios de cromaticidade, &ngulo hue e luminosidade para casca
de 42,72; °15,73 e 42,41 e para polpa valores de 38,89; °172,00 e 14,25, respectivamente.

Na fase imatura dos frutos de pitaias apresentam coloracdo verde, logo apds ocorre
mudanca de verde para o vermelho, quando se aproxima do periodo 6timo de colheita que
representa 30 dias apos a antese (MARQUES et al., 2011; MENEZES et al., 2015; SILVA et

al., 2015). As bracteas (escamas) mantém-se com coloracdo verde até sua colheita, apos esse
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periodo provavelmente ocorre degradacdo da clorofila e a sintese de betacianinas (MENEZES
et al., 2015). Desta forma, os produtores levam em consideracdo as caracteristicas de mudanca
de coloracio da casca para realizar a colheita (GARCIA-CRUZ et al., 2016).

4.1.15 Casca das pitaias: coloracdo a*(tonalidade VVermelha ou Verde)

O valor da coordenada de cromaticidade a* representa uma variacao de cores de verde
(-a) ao vermelho (+a). Os maiores resultados foram das cultivares Orejona, Branca, e, em
seguida, Cebra (FIGURA 15). Assim, as pitaias que apresentaram valores mais altos de a* séo
as que possui casca vermelha, enquanto que a pitaia Amarela, que possui casca amarela,

apresentou um valor da coordenada a* inferior.

Figura 15 - Resultado das analises no grafico box-plot da variavel Coloracdo a* casca dos
frutos das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

A coordenada a* é um parametro que indica o aparecimento de pigmentos vermelhos
como os carotendides e flavonoides, os quais séo indicativos do aumento da maturagéo do fruto
(CHITARRA,; CHITARRA, 2005; PEREIRA et al., 2006; SILVA et al., 2010). Segundo Nerd
e Mizrahi (1999), o estadio 6timo de colheita para a pitaia vermelha (Hylocereus undatus)
ocorre quando a casca se encontra totalmente vermelha, podendo ser indicada por meio da
coordenada a*.

Assim, a coordenada a*, que representa a variagao de cores de verde (-a) ao vermelho

(+a), na avaliacdo das quatro espécies de pitaias, ndo houve valores negativos, mas valores
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positivos indicando que as cores Vermelha e Amarela prevaleceram, ou seja, os frutos ja
estavam maduros. Esses resultados mostram que os frutos apresentam caracteristicas
organolépticas mais propicias ao consumo. Os valores da coordenada a* das espécies Orejona,
Branca e Cebra foram maiores em relacdo aos valores da espécie Amarela. Rodrigues (2010)
atribuiu a mudanca de cor da pitaia nativa a degradacao das clorofilas e sintese de betacianinas,
uma vez que verificou reducdo nos teores de clorofila e aumento de betacianinas na casca dos
frutos com a maturacdo. Segundo Mello et al. (2015), a coloracdo caracteristica da pitaia €

devido principalmente a sintese de pigmentos betalaina.

4.1.16 Casca das pitaias: coloracdo b* (tonalidade Amarela ou Azul)

O valor coordenada de cromaticidade b* representa variacdo da cor azul (-b) ao amarelo
(+ b). Maior valor, mais proximo de 50, foi da cultivar Amarela (FIGURA 16). Assim, a pitaia
Amarela apresenta casca amarela e obteve valor alto da coordenada b* em relacdo as espécies

de pitaias de cascas vermelhas.

Figura 16 - Resultado das analises no grafico box-plot da varidvel Coloracdo b* da casca dos
frutos das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

Desta forma, os resultados das analises das quatro espécies de pitaias mostram que 0s
valores da coordenada de cromaticidade b* das espécies Orejona, Branca e Cebra, apresentaram
valores bem menores em relacdo da especie Amarela, que apresentou valores maiores. Assim,

as cascas das pitaias Orejona, Branca e Cebra que sdo de coloragéo vermelha apresentaram
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baixos valores de b* (variagéo entre azul e amarelo) e altos valores de a* (variacdo entre
vermelho e verde) indicando a presenca de cor avermelhada, caracteristica de frutas maduras
enquanto que a pitaia Amarela de coloracao da casca Amarela apresentou altos valores de b* e
baixos valores de a*.

A mudanca de cor da casca da pitaia durante 0 amadurecimento de verde para carmim
esta relacionada com a perda do contetido de clorofila seguida da sintese das betalainas (NERD;
MIZRAHI, 1997). Por isso, pode-se afirmar que existe uma correlacdo significativamente
negativa entre o contetido de betalainas totais e os valores de b* da casca da pitaia (PHEBE et
al., 2009).

Quanto a intensidade da coloracdo Amarela, expressa pela coordenada b*, nota-se
valores decrescentes com o avancar da maturacao, variando de 27,31 a 11,18 na casca e 27,43
a 16,94 nas escamas do fruto. Juntamente com a reducdo de luminosidade (L*), indica um
escurecimento da cor Amarela. Resultados similares foram reportados por Ortiz e Takahashi
(2015), que encontraram variagdes na casca de 30,6 a 7,6 dos 21 aos 32 dias de avaliagdo. E
possivel que esse comportamento esteja relacionado a degradacdo de pigmentos como
carotenoides e clorofilas, em conjunto com o surgimento dos pigmentos azulados e arroxeados,

pela sintese das betalainas.

4.1.17 Casca das pitaias: coloracdo C *o indice de saturagcdo croma

O parédmetro C* indica a cromaticidade, onde representa a intensidade das cores, ao qual
valores proximos de 0, indicam cores neutras e valores proximos de 60, cores vividas. Os
resultados encontrados nesta avaliagdo demonstraram que a coloragédo da casca da pitaia exibem
cores vividas e intensas. Na Figura 17 observa-se que os valores mais proximos de 50 sdo da

cultivar Amarela.
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Figura 17 - Resultado das analises no grafico box-plot da variavel Coloracdo C* da casca dos
frutos das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

A saturacdo C*, é definida como a distancia radial do centro do espago até o ponto da
cor. A saturacdo esta ligada diretamente a concentracdo do elemento corante e representa um
tributo quantitativo para a intensidade. Quanto maior o croma, maior a saturagdo das cores
perceptiveis aos humanos. Cores neutras possuem baixa saturacdo, enquanto cores puras
possuem alta saturacdo e, portanto, mais brilhantes na percepcdo humana (PATHARE;
OPARA; AL-SAID, 2013).

Cordeiro et al. (2015) verificaram para a coloracao da casca, para a cromaticidade, valor
médio de 42,72 para pitaias de polpa vermelha. E também Chik et al. (2011) encontraram
valores de cromaticidade e angulo hue, respectivamente, de 40 e 10,70° para coloracao de casca
de pitaias de polpa vermelha. Esses valores de C* para a coloracdo da casca de pitaias estdo
semelhantes aos encontrados nos resultados do experimento. Assim, os valores médios da
saturacdo das pitaias Orejona, Amarela, Branca e Cebra sdo 40,45 ;48,36 ;41,67 e 34,90,
respectivamente. Nos trabalhos citados por Sarmento (2017) os valores de cromaticidade 36,01,
para pitaia (Hylocereus polyrhizus), na casca do fruto possui saturacdo menor, tendendo para
um vermelho menos intenso. Assim, a polpa, Hylocereus polyrhizus, apresenta tonalidade
vermelha tendendo a cor purpura(roxa), que sdo cores atribuidas a um leque de tons entre o
vermelho e o0 azul (OBENLAND et al., 2016).

A coordenada Croma, indica a saturacdo ou pureza da cor. Para essa coordenada, na
casca, observou-se um leve decréscimo quando os frutos se apresentavam completamente

verdes e, posteriormente, quando do inicio da pigmentacdo avermelhada nota-se uma elevagéo
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linear em seus valores. Segundo Awad (1993), com o avancar do desenvolvimento, o fruto
passa de verde-escuro a verde-claro, em seguida, ocorre 0 surgimento dos pigmentos
caracteristicos da casca, que poderiam estar presentes junto a cor verde, porém, mascarados,
sendo revelados apenas apds o inicio da degradacdo das clorofilas, ou serem sintetizados

durante a maturagéo.

4.1.18 Casca das pitaias: coloracdo angulo hue (h°) tonalidade

O parametro angulo hue (h°) representa a tonalidade, e conforme a Figura 18, a cultivar
Amarela apresentou valores acima do angulo 75°. No parametro Hue® que representa o angulo
de coloracéo de 0° a 360°, os resultados encontrados para frutos de pitaia Amarela foram valores
maiores em relacdo aos valores das outras espécies de pitaias que apresentaram meédias mais
préximas de 0°. Isso ocorre porque o angulo (h°) varia 0° a 360° e graficamente considera-se o
angulo de 0° como a cor vermelha, o angulo de 90°, amarelo, o angulo de 180°, verde, e 0 angulo
de 270°, azul. Desta forma, a pitaia amarela por possuir colora¢do da casca amarela aproximou
se do angulo de 90°. Enquanto que as outras espécies de pitaias, por possuirem casca vermelha,
aproximaram mais do angulo de 0°. O parametro angulo Hue, os resultados encontrados para as
pitaias vermelhas e pitaia branca foram valores proximo de 0, desta forma, confirmam a

coloragéo avermelhada na casca dos frutos.

Figura 18 - Resultado das analises no grafico box-plot da variavel Coloracdo angulo Hue casca
dos frutos das diferentes espécies de pitaias.
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Cordeiro et al. (2015) verificaram para a coloragdo da casca, para angulo Hue, valor
médio de 15,73° para pitaias de polpa vermelha. J& nos resultados do presente trabalho, o0s
valores medios da coloracdo da casca para hue das pitaias Orejona, Amarela Colombiana,
Branca e Cebra foram 18,28°; 85,91°; 29,07°; 19,23°, respectivamente.

Na tonalidade (°hue) observa-se comportamento decrescente com o tempo, indicando
uma coloragdo inicial de verdes amarelado a tons vermelho intenso nos estadios finais de
maturacdo. Segundo To et al. (2002), a colheita de pitaia no México deve ser efetuada quando
o valor de hue for inferior a 30°, faixa angular em que o tom vermelho se sobressai e se

intensifica. Assim, aqui estariam aptos para colheita a partir dos 34 dias.

4.1.19 Polpa das pitaias: coloracdo L* Luminosidade-brilho, claridade

A coordenada L* esté relacionada a luminosidade da coloracdo da polpa das quatro
espécies de pitaias. Entdo, os maiores valores apresentados sdo da cultivar Amarela (FIGURA
19). A luminosidade é a escala que varia do preto (0) ao branco (100). Observa-se no gréafico,
que a pitaia Amarela seguida da pitaia Branca apresentaram valores mais préximos de 100 em
relagdo as outras pitaias vermelhas. Isso ocorre porque as pitaias Amarela e Branca possuem
polpa de coloragdo mais clara, enquanto que as pitaias Orejona e Cebra possuem polpa de cor
vermelha, que séo cores mais escuras proximas de 0 na escala da Luminosidade. Altos valores

de L* representam cores mais claras, e 0 oposto indica cores mais escuras.

Figura 19 - Resultado das analises no grafico box-plot da variavel Coloracdo L*,
Luminosidade, polpa dos frutos das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).
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Cordeiro et al. (2017) verificaram que, quanto a coloragdo da polpa, foram observados
valores de 14,25 para Luminosidade para pitaias da espécie vermelha. Valor bem inferior se
comparado com os valores médios encontrados nas quatro espécies de pitaias avaliadas
Orejona, Amarela, Branca e Cebra sdo 23,94, 44,78, 31,09 e 22,66, respectivamente. Entdo, 0s
valores de L* observados no experimento dos autores, indicam cores mais escuras nas polpas
das pitaias vermelhas porque os valores encontrados sdo mais baixos, aproximando mais de 0
na escala.

Quanto a luminosidade da polpa, Phebe et al. (2009) verificaram para H. polyrhizus,
espécie de pitaia vermelha, valor de 33,75, resultado superior ao observado no presente trabalho
para as pitaias Orejona e Cebra. Entdo, a luminosidade é a escala que varia do preto (0) ao
branco (100). As pitaias vermelhas do experimento dos autores possuem coloracdo
avermelhada mais clara na polpa em relacdo as pitaias vermelhas de polpa escura Orejona e
Cebra. Os altos valores de L* encontrados na polpa das pitaias Amarela e Branca se justificam
por possuirem coloracao clara, transltcida.

A coloracdo do fruto é importante atributo de qualidade. A cor vermelha encontrada nas
polpas de pitaias € um atrativo para processamento de alimentos (SATO et al., 2014). Para H.
polyrhizus, que tem uma polpa vermelho-purpura (vermelho-roxo), a acumulagédo de pigmentos
de polpa é semelhante com o desenvolvimento da coloracdo da casca (NERD et al., 2002), o

que torna o fruto da pitaia muito atraente na aparéncia quando fresco.
4.1.20 Polpa das pitaias: coloracdo a* (tonalidade vermelha ou verde)
O maior valor da coordenada a* foi da cultivar Cebra, seguida da cultivar Orejona,

ambas pitaias de cascas vermelhas de polpas vermelhas (FIGURA 20). A coordenada a* varia

(verde (-) ao vermelho (+).
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Figura 20 - Resultado das andlises no grafico box-plot da variavel Coloracdo a* polpa dos
frutos das diferentes espécies de pitaias
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Fonte: Da autora (2021).

O parametro a*, varia de verde (-) para vermelho (+), entdo as pitaias que apresentaram
maiores valores do parametro a* para coloracdo polpa foram de espécies de casca vermelha
com polpa vermelha Cebra e Orejona. Ja a espécie da pitaia Branca, Hylocereus undatus, com
polpa branca, os valores de coloracdo polpa a* séo valores inferiores em relacdo aos valores
das espécies de pitaias vermelhas. Enquanto que para a espécie de pitaia Amarela com polpa
branca translicida, os valores da coloracao da polpa a*sdo bem menores em relacéo aos demais

apresentados.

4.1.21 Polpa das Pitaias: coloracdo b* (tonalidade amarela ou azul)

Os resultados foram da cultivar Cebra seguida da cultivar Amarela e Orejona (FIGURA
21).
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Figura 21 - Resultado das analises no grafico box-plot da variavel Coloracdo b* polpa dos
frutos das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

A coordenada b*, varia de azul (-) ao amarelo (+), entdo as pitaias que apresentaram
maiores valores médios do parametro b* para coloracdo polpa foram de espécies Cebra e
Amarela.

Segundo Silva e Pinedo, (2016), quanto a cor da polpa do fruto de buriti apresenta
valores de luminosidade L* de 45,17, a* de 9,52 (vermelho) e b* de 37,50 (amarelo), estes
valores mostram que a polpa de buriti € um produto pouco claro com coloracdo
predominantemente amarelo avermelhado, devido a concentracdo de carotenoides presentes
como [-caroteno e licopeno de 703,466 ug/100g e 9,423 ng/100g respectivamente. Os valores
de B-caroteno sdo maiores aos encontrado por Rosso e Mercadante (2007) para a polpa de buriti

do Amazonas (Brasil).

4.1.22 Polpa das pitaias: coloracdo C * o indice de saturacdo croma ou intensidade da cor

Conforme os resultados registrados na Figura 22, as cultivares Cebra e Orejona
apresentaram maiores valores da coloracdo C*. A polpa dos frutos das pitaias vermelhas, por
sua vez, apresentam tonalidade vermelha, tendendo a cor purpura (roxa), que sdo as cores
atribuidas a um leque de tons entre o vermelho e o azul, corroborando com dados da literatura
para essa especie (OBENLAND et al., 2016), caracteristica importante para o estabelecimento
do ponto de colheita e qualidade do fruto.

Conforme os resultados encontrados para o parametro C* da polpa, os frutos das pitaias

de polpa vermelha das variedades Cebra e Orejona tiveram maiores valores da coloragcdo C*
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indicando a intensificagcdo das cores mais vivas, enquanto que os frutos das pitaias de polpa
mais clara, como a pitaia Amarela e a pitaia Branca, apresentaram valores proximos de 0, e

demonstram cores neutras na polpa da pitaia.

Figura 22 - Resultado das analises no grafico box-plot da varidvel Coloracdo C* polpa dos
frutos das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

Cordeiro et al. (2017) verificaram em seus experimentos, que quanto a coloracdo da
polpa, foram observados valores de 38,89 para cromaticidade C* para pitaias da espécie
vermelha. Valor semelhante se comparado com os valores médios encontrados neste
experimento nas espécies de pitaias vermelhas. As espécies avaliadas Orejona, Amarela,

Branca e Cebra apresentaram valores medios de 37,78, 11,41, 3,65, 43,29, respectivamente.

4.1.23 Polpa das pitaias: coloracdo angulo hue (°h*) — tonalidade

A especie de pitaia com valor do angulo hue (h°) préximo 90° foi a pitaia Amarela
(FIGURA 23). Nos valores do Hue®, foi observado uma grande diferenca entre os frutos das
espécies de pitaias avaliadas. Os frutos de pitaias da variedade Amarela obtiveram valores
acima do angulo de 90°, assim, apresentaram uma intensificacdo da coloragdo amarela na polpa
do fruto. O angulo hue (h°) é considerado o atributo qualitativo de cor, com as cores que
definidas tradicionalmente como avermelhada, esverdeada etc. (PATHARE et al., 2013).
Graficamente considera-se 0 angulo de 0° como a cor vermelha, o angulo de 90°, amarelo, o

angulo de 180°, verde, e 0 angulo de 270°, azul. Entéo, observa-se no gréafico, a pitaia Amarela
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com polpa clara, translucida, préxima ao angulo de 90° e,, em seguida a pitaia Branca de polpa

branca. As pitaias de polpa vermelha e roxa obtiveram valores proximos ao &ngulo de 0°.

Figura 23 - Resultado das analises no grafico box-plot da variavel Coloracdo hue (h°) polpa
dos frutos das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

Os valores do angulo hue das polpas das quatro espécies de pitaias se apresentaram
extremamente superiores aos observados por Chik et al. (2011), com valor respectivo de 3,10°
para H. polyrhizus. Ent&o, a pitaia apresentada pelos autores apresenta tonalidade de polpa mais
avermelhada, mais intensa, em relacdo as quatro espécies de pitaias. Assim, os valores médios
da coloracdo polpa, o angulo hue(h®), das pitaias Orejona, Amarela, Branca e Cebra sdo 9,22°,
90,62°, 28,32° ¢ 21,75°, respectivamente.

4.2 Analises sensoriais sucos pitaias (batidas de frutas com agua)

4.2.1 Sucos: analises cor

O teste de Friedman foi utilizado devido a falta de normalidade dos dados. Na analise
cor, 0s sucos de pitaias da polpa roxa, Orejona, e polpa vermelha Cebra, tiveram maior
aceitacdo dos julgadores em comparagdo com 0s sucos da pitaia branca (FIGURA 24).

Os sucos de frutas sdo populares em todo o mundo como uma fonte de agucares,
vitaminas, polifendis, flavonoides e minerais. A pitaia Vermelha é uma espécie de fruta tropical
de cor vermelho-purpura brilhante, uma caracteristica para atrair consumidores, assim,

procedéncia das betacianinas, um antioxidante benefico a saude (HERBACH et al., 2006). O
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suco de pitaia Vermelha atrai cada vez mais atencdo devido suas funcionalidades nutricionais,
cor vermelho-purpuro especial e sabor suave, brilhante e frescor. Essas caracteristicas
desejaveis da pitaia vermelha com rico contetdo de sélidos solUveis naturais sdo a preferéncia
dos consumidores para sucos de frutas de alta qualidade.

A fruta do dragdo de polpa Vermelha, Hylocereus polyrhizus, contém compostos
fendlicos e betacianina que contribuem para a atividade antioxidante (JAAFAR et al., 2009;
NURLIYANA et al., 2010). De acordo com Jaafar et al. (2009), a fruta do dragdo de polpa
vermelha possui proteinas, carboidratos, gordura, vitamina Bl(tiamina), vitamina
B2(riboflavina), vitamina B3(niacina), vitamina B6(piridoxina), vitamina B12 (cobalamina),
vitamina C, caroteno, flavonoéide, fosforo, ferro e fitoaloumina. A fruta do dragdo auxilia na
digestdo, reduz os niveis de colesterol e pressao alta, previne diabetes e cancer de coélon, bem
como combate a tosse e asma. A betacianina contribui para a cor vermelha-purpura da fruta do
dragéo de polpa vermelha.

Os autores Lee-Fong Siow e Yen-Ming Wong (2017) avaliaram experimentos de
aceitacdo sensorial (suco X bebida reconstituida a partir do concentrado) da fruta do dragéo
(Hylocereus polyrhizus) para testar a preferéncia do consumidor. Assim, quanto a cor, a amostra
de suco apresentou tonalidade mais avermelhada em comparacéo a bebida reconstituida a partir
de amostra de concentrado que apresentava coloracdo vermelho-violeta. Os avaliadores
aceitaram a cor de ambas as amostras. Além disso, os resultados mostraram que 0s
consumidores preferiram a docura e o0 sabor da bebida reconstituida a partir do concentrado em
comparagdo com a amostra de suco. Portanto, a bebida reconstituida a partir do concentrado de
fruta do dragéo de polpa vermelha foi mais apreciada em comparagéo com o suco de fruta do

dragéo de polpa vermelha.
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Figura 24 - Resultado das analises no grafico de colunas da variavel Cor dos sucos (batidas de
frutas com &gua) das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

A cor € um atributo fundamental no julgamento da qualidade de um alimento, assim,
um dos primeiros sentidos a ser usado € a apreciacdo visual, contribuindo para uma decisiva
escolha e aceitacdo do produto. Segundo Lima (2008), o suco é um liquido turvo originado da
fruta, por meio de processo tecnoldgico propicio, ndo fermentado, de cor, aroma e sabor
préprios, sujeitos a tratamento que proporcione a sua apresentacdo e conservacdo até o
momento do consumo.

A avaliacdo de coloracdo do suco da polpa é importante quando se refere sobre a
comercializacdo dos produtos ou para industrializacdo dos mesmos. Um alimento ou produto
com cor desejavel e agradavel na visdo dos consumidores garante a qualidade do mesmo. A
avaliacdo da coloracdo dos frutos € um importante pardmetro para o produtor rural e o
consumidor, porque ¢ atraves da avalicdo que se sabe se o fruto atingiu ou ndo condicdes ideais

de comercializacdo (REIS et al., 2008).

4.2.2 Sucos: analises sabor

Na analise sabor, o suco da pitaia de polpa vermelha variedade Cebra obteve maior
aceitacdo dos julgadores em relagdo aos outros sucos das outras espécies de pitaias (FIGURA
25).

Uma vez que ndo foram encontrados na literatura estudos com sucos de pitaia,

determinou-se por meio de pré-testes o uso das concentracdes de sacarose. O fato dos sucos das
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pitaias serem um produto novo, o qual nunca haviam sido experimentados por grande parte dos
provadores, pode ter influenciado sua aceitacéo.

A legislacao brasileira define suco ou sumo de frutas como a bebida ndo fermentada,
ndo concentrada e ndo diluida, obtida da fruta madura e s&, ou parte do vegetal de origem, por
processamento tecnoldgico adequado, submetida a tratamento que assegure a sua apresentacdo
e conservacgdo até 0 momento do consumo (BRASIL, 2009).

Figura 25 - Resultado das analises no grafico de colunas da variavel Sabor dos sucos (batida de
frutas com &gua) das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

Os sucos de frutas tropicais sdo consumidos e apreciados em todo o mundo, ndo sé pelo
seu sabor, mas também por serem fontes naturais de carboidratos, carotendides, vitaminas,
minerais e outros componentes importantes. Uma mudanca apropriada na dieta em relacdo a
inclusdo de componentes encontrados em frutas e suco de frutas pode ser importante na
prevencao de doencas e para uma vida mais saudavel (BROEK, 1993; SHILS et al., 1994).

Uma variedade de frutas € utilizada para elaboracéo de sucos naturais integrais, pois é
uma forma de oferecer produtos com sabores diversos. Suco tropical € uma bebida nao
fermentada obtida pela dissolugdo da polpa de frutas em &gua potavel ou em suco de fruta
tropical clarificado por meio de um processo adequado, o qual deve ter a cor, aroma e sabor
caracteristico da fruta para garantir, através da técnica de tratamento, a aparéncia e conservagédo
conforme Decreto N° 6.871, de 4 de junho de 2009 (BRASIL, 2009).

De acordo com dados divulgados pela Associagdo Nacional da Agricultura (SNA,

2017), o mercado de sucos no Brasil continua em crescimento, evidenciando o enorme potencial
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de crescimento nos proximos anos. Diante disso a industrializagdo de frutas tem como objetivo
diversificar as possibilidades de comercializa¢do, aumentando sua vida Util e reduzindo perdas
pos-colheita (REIS et al., 2017).

Pesquisas divulgadas no Journal of Pharmacognosy Research (Jornal da Pesquisa em
Farmacognosia) indicou que o suco de pitaia pode contribuir com a diminui¢do dos niveis do
colesterol ruim e, a0 mesmo tempo, aumentar as taxas do colesterol bom. Assim, as sementinhas
pretas das pitaias nos sucos devem ser preservadas, porque elas sdo boas fontes de acidos graxos
Omega 3 e O0mega 6. Estes acidos graxos podem auxiliar a diminuicdo dos niveis de
triglicerideos e, consequentemente, contribuir com a redugéo dos riscos de desenvolvimento de
doencas cardiovasculares. A pitaia ajuda na producdo do colageno, proteina para formacéo da
pele, a cartilagem, os tenddes, os ligamentos e 0s vasos sanguineos. Além disso, os frutos de
pitaia apresentam fosforo, um mineral presente em todas as células do organismo humano,
contribuindo para prevencdo do envelhecimento precoce. O suco fresco pode oferecer
quantidades de ferro e vitamina C que 0 corpo necessita.

4.2.3 Sucos: analises consisténcia

De acordo com a andlise de variancia houve diferencas estatisticas entre os tratamentos
para todas as variaveis avaliadas em relacdo a consisténcia dos sucos de pitaias. Na analise de
consisténcia 0s sucos de pitaias de polpa vermelha variedade Cebra, se destacaram na
preferéncia dos consumidores em comparacdo aos sucos das outras espécies de pitaias
(FIGURA 26).
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Figura 26 - Resultado das andlises no grafico de colunas da variavel Consisténcia dos sucos
(batidas de frutas com &gua) das diferentes espécies de pitaias.

o
=
[¢p]

200
1

o /
w0

Soma dos postos

100
]

w

2 o 3 1
rejona
Cebra ) Branca

Amostras
Fonte: Da autora (2021).

A obtencéo de consisténcia ideal pelos doces, geleias e sucos, comumente é alcancada
na presenca de agentes naturais presentes na propria matéria-prima, como carboidratos, pectinas
e acucares, ou por adicdo intencional de produtos comerciais, como gomas, amidos e pectinas.
Estes sdo desenvolvidos para conferir estabilidade aos produtos alimenticios, condicionando
sua adicdo ao tipo de produto processado e as caracteristicas sensoriais de consisténcia e
aparéncia desejadas no produto final. Aos sucos podem serem adicionados agucares, dgua e
outros ingredientes que ndo descaracterizem a homogeneidade e uniformidade do produto.

O teor de solidos soluveis totais dissolvidos (°Brix) é utilizado na industria de alimentos
para medir a quantidade aproximada de agUcares em sucos de fruta. Assim, os maiores valores
de solidos soltveis dos sucos foram da pitaia de polpa vermelha e, conforme os resultados da
Figura 26, o suco com maior consisténcia foi o da pitaia de polpa vermelha Cebra. A
consisténcia dos sucos tem relagéo direta com o maior teor de solidos solveis nos sucos.

A pitaia € uma fruta que apresenta grande quantidade de polpa, teor de solidos soluveis
ideal, e para fabricacdo dos sucos foi adicionado agucar, sendo necessario para que alcance a
consisténcia uniforme e cremosa com o objetivo de obter boa qualidade e aceitabilidade do

produto.
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4.2.4 Sucos: anélises impressao global

Na analise de impressdo global o suco da pitaia de polpa vermelha variedade Cebra
obteve maior aceitacdo dos julgadores em relacdo aos outros sucos das outras espécies de pitaias
(FIGURA 27).

Figura 27 - Resultado das andlises no grafico de colunas da variavel Impressdo Global dos
sucos (batidas de frutas com agua) das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

Os diferentes atributos que compdem a qualidade sensorial dos alimentos sdo integrados
no cérebro, na forma de uma impressdo global de qualidade, mesmo sendo eles percebidos
individualmente pelos sentidos humanos.

A impressdo global estd relacionada na avaliagdo sensorial e aceitabilidade das
caracteristicas dos sucos e a preferéncia e atitude de compra dos julgadores em relacdo aos
sucos formulados das diferentes pitaias. Os julgadores avaliaram varias caracteristicas dos
sucos simultaneamente, e a melhor impressao global foi o resultado do suco da pitaia de polpa
vermelha variedade Cebra.

Nos experimentos com frutos de buritis os autores Silva e Pinedo (2016), trabalhando
com analises sensoriais, avaliaram o indice de aceitabilidade IA (%) dos sucos probidticos de
buriti. Em rela¢do aos atributos sensoriais avaliados sabor, consisténcia, aroma e impressdo

global pode-se observar que todas as amostras foram aceitas pelos consumidores com notas de
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indice de aceitabilidade maiores que 60%, entretanto, conforme Dutcosky (2009), para que um
produto seja considerado como aceito comercialmente, em termos de suas propriedades
sensoriais, € necessario que este obtenha um indice de aceitabilidade de no minimo 70%.

A legislacdo brasileira define que suco ou sumo é bebida ndo fermentada, nao
concentrada, e ndo diluida, destinada ao consumo, obtida da fruta madura e sd, ou parte do
vegetal de origem, por processamento tecnoldgico adequado, submetida a tratamento que
assegure a sua apresentacao e conservacdo até o momento do consumo. Em sua composi¢édo ha
exclusivamente ingredientes naturais, e pode ser adicionado agucar até o percentual maximo de
10% (m/m), recebendo a denominacdo de suco adocado. A designacao ‘integral’ serd privativa
do suco sem adi¢do de acgucar, aromas e corantes, e na sua concentracdo natural. Por sua vez, 0
suco misto é aquele obtido pela mistura de frutas, combinacédo de fruta e vegetal, combinacgéo

das partes comestiveis de vegetais ou mistura de suco de fruta e vegetal (BRASIL, 2009).

4.2.5 Sucos: andlises pH

Na avaliacao de pH dos sucos de pitaia, 0 maior valor foi o do suco do fruto da espécie
de pitaia da polpa branca, em comparagdo aos sucos das outras espécies de pitaias (FIGURA
28). Mas observa-se no gréfico, que os valores de pH dos sucos estdo bem proximos de 5,0.
Entdo, pode-se concluir que o suco de fruta da pitaia da polpa branca é menos acido, ou seja
apresentou um valor de pH maior em relacdo aos demais sucos de pitaias. Os sucos de pitaias
sdo batidas de frutas com agua e acucar e pode ter interferéncia nas analises de pH.

O valor de pH das bebidas fabricadas com a variedade macé Gala, foi maior que
as bebidas obtidas com a variedade maca Fuji. Esse resultado era esperado, pois 0 pH esta
inversamente relacionado a concentracdo de acidos organicos das bebidas. Normalmente, 0s
sucos de frutas apresentam pH &cido. Essa caracteristica, aliada a baixa temperatura em que sdo
armazenados, 0s torna praticamente estaveis sob o ponto de vista quimico e microbiol6gico
(EISELE; DRAKE, 2005). Paganini et al. (2005), relataram valores de pH de 4,26 e 4,33 para
0s sucos produzidos com magcé Fuji e Gala, respectivamente. Entdo, para os sucos de diferentes
espécies de pitaia do presente estudo, observa-se pH dos sucos, proximos a pH 5,0. Desta forma,

valor de pH mais alto em relacdo ao pH dos sucos de magas.
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Figura 28 - Resultado das analises no grafico de barras da variavel pH dos sucos (batidas de

frutas com &gua) das diferentes espécies de pitaias.
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Segundo Franco (1996), nos sucos naturais ou concentrados, o pH depende do tipo do
produto, ou seja, variando de fruta a fruta, como exemplo, o suco de liméo, que contém pH de
2,4, e o suco de tomate, com pH de 4,2. O pH esta relacionado as caracteristicas gustativas dos
sucos e pode ser influenciado principalmente pela variabilidade genética das diferentes
cultivares utilizadas e pelo processamento.

De acordo com Neris et al. (2017), o pH afeta diretamente as caracteristicas sensoriais
e nutricionais do produto, com isso, € importante a adicdo de acUcares em quantidades
adequadas para mascarar 0 gosto acido de sucos obtidos de frutas com elevada acidez.

De acordo com Bender et al. (2019) avaliaram o perfil fisico-quimico de sucos
elaborados com uvas das variedades Vitis rotundifolia Regale, Noble, Summit e Carlos. Foram
verificadas diferencas significativas dos sucos para o pH entre as safras dentro de cada
variedade, exceto para a ‘Carlos’, nas safras 2016 ¢ 2017. ‘Regale’ e ‘Carlos’ apresentaram
valores que se mantiveram na faixa de 2,82 a 2,98, e para ‘Noble’ e ‘Summit’, os valores foram
superiores, chegando a 3,30. Rizzon e Meneguzzo (2007) alegam que quanto menor o valor do
pH, mais facil se torna a destruigdo térmica dos microrganismos, sendo que o valor minimo do
pH em sucos de uva varia de 3,00 a 3,10, valores superiores aos verificados no presente estudo
para as variedades ‘Regale’ e ‘Carlos’. Segundo Santana et al. (2008), o pH esta relacionado as
caracteristicas gustativas dos sucos e pode ser influenciado principalmente pela caracteristica
genética das diferentes cultivares utilizadas e pelo processamento. Desta forma, o pH dos sucos
de uvas das diferentes variedades esta bem menor, ou seja, mais &cido do que 0s sucos das

pitaias.
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De acordo com Braga et al. (2020), em experimentos fisico-quimicos das quatro
formulacdes de néctar misto de pitaia e maracuja, os valores encontrados para o pH nas quatro
formulacGes variaram de 4,30 a 4,40. Fonseca (2014) encontrou valores proximos aos referentes
a este estudo. Com valores variando de 3,16 a 3,78 para néctares mistos com 17,59 de cada
polpa de abacaxi, acerola, caja, caju, goiaba e manga, totalizando um percentual de 35% de
polpa em cada uma das formulagdes. Braga et al. (2012), em estudo das caracteristicas fisico-
quimicas de néctar de maracuja amarelo, encontrou valores na faixa de 2,78 a 3,03.

Os valores de solidos sollveis do presente estudo das formulagfes de néctar misto de
pitaia e maracujé variaram de 11,17 a 13,2 °Brix. Braga et al. (2020) e Fonseca (2014), em seus
estudos, obtiveram valores semelhantes ao presente trabalho, onde os valores de sélidos
sollveis estavam na faixa de 11,10 a 11,53 °Brix em suas formulacdes de néctar misto de manga
com abacaxi, manga com caja, manga com acerola, manga com caju e manga com goiaba.

Os valores de acidez total tituldvel encontrados no presente estudo sobre formulacGes
de néctar misto de pitaia e maracuja, onde os valores variaram de 0,38 a 0,62, nas quatro
formulacGes elaboradas, estdo dentro do que a legislacdo estabelece para néctar de maracuja
(BRAGA et al., 2020).

4.2.6 Sucos: analises acidez

Na analise de acidez o maior valor foi do suco do fruto de pitaia de polpa branca em
relacdo aos sucos dos outros frutos de pitaias (FIGURA 29). O suco de pitaia de polpa branca
foi mais acido em relacdo aos demais. Os sucos, batidas de frutas com agua, sdo acrescentados
teores de aclcar que interferem nas analises avaliadas e os frutos de pitaias sdo considerados

poucos acidos.
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Figura 29 - Resultado das analises no grafico de barras da variavel Acidez dos sucos (batidas
de frutas com agua) das diferentes espécies de pitaias.
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A acidez titulavel em muitos frutos é utilizada como critério para a classificagcdo dos
mesmos quanto ao sabor, juntamente com os teores de sélidos solUveis, sendo, portanto, um
importante fator de qualidade. A acidez total decresce com o amadurecimento dos frutos em
decorréncia do processo respiratorio e da utilizacdo de acidos organicos, como substratos nas
reacOes metabdlicas (BRUNINI; CARDOSO, 2011).

A acidez da polpa dos frutos geralmente é baixa, entre (2.4 e 3.4) g L%, o que resulta
uma baixa qualidade sensorial de suco, quando é consumido sozinho. Os principais acidos
organicos presentes no suco de pitaia sdo o acido citrico e acido lactico (STINTZING et al.,
2003). A concentracdo encontrada de vitamina C é baixa, a maioria das espéecies apresentam o
teor menor que 11 mg L%,

Os sucos de frutas contém diferentes acidos que contribuem para o seu sabor e aroma.
Cada suco tem um sabor especifico e um alto teor de acido que causa um sabor amargo. As
frutas citricas tém um teor de &cido que é constituido principalmente de cido citrico, enquanto
as magas tém um teor predominante de acido malico. Esses &cidos podem trazer beneficios a
salide para quem 0s consome.

Segundo Figueiras et al. (2018), as bebidas de maga produzidas a partir da variedade
Gala, apresentaram teor de acidez superior as bebidas produzidas com a variedade Fuji. O teor
de acidez foi diretamente influenciado pela concentracdo de suco de macd em cada bebida.
Quanto maior a concentracdo de suco, maior a acidez da bebida. A acidez total mensurada para
sucos produzidos com macas Gala e Fuji, foi de 0,27 e 0,23 gde 4&cido malico 100ml suco-

1, respectivamente (PAGANINI et al., 2005). A acidez total pode variar conforme o local de
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plantio, estagios de maturacdo, além das caracteristicas intrinsecas a variedade da maca
(WOZIACKI et al., 2004; EISELE; DRAKE, 2005). Em comparacdo aos estudos sobre sucos

de pitaias, os sucos de maca das variedades Gala e Fuji apresentam teores de acidez menores.

4.2.7 Sucos: sélidos sollveis (°Brix)

Na anélise de sélidos sollveis, o suco do fruto da pitaia de polpa vermelha variedade
Cebra obteve melhor aceitacdo entre os julgadores em comparagéo aos outros sucos dos frutos
de pitaias (FIGURA 30). O teor de sélidos sollveis totais do suco da pitaia de polpa vermelha

Cebra obteve maior valor superior a 15 °Brix.

Figura 30 - Resultado das analises no grafico de barras da variavel Sélidos Soluveis dos sucos
(batidas de frutas com &gua) das diferentes espécies de pitaias.
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O teor de solidos soluveis totais dissolvidos (°Brix) € utilizado na indUstria de alimentos
para medir a quantidade aproximada de agucares em sucos de fruta. Os teores de solidos
sollveis ou °Brix apresenta correlacéo positiva com o teor de agUcares. Eles podem variar entre
cultivares ou na mesma cultivar, e entre porc6es da polpa do mesmo fruto, tendo um impacto
importante nas caracteristicas organolépticas, tanto no consumo in natura como na
industrializacdo dos frutos, visto que elevados teores desses constituintes na matéria-prima
implicam menor adi¢do de agUcares e maior rendimento dos produtos industrializados, como
sorvetes, geleias, sucos, caldas e doces, resultando em maior economia no processamento
(GUNASENA et al., 2007).
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Os Solidos Soluveis compreendem principalmente, os aglcares, sendo 0 seu teor
dependente do estadio de maturacéo do fruto, aumentando durante a maturacéo pela biossintese
de mono e dissacarideos, ou degradacdo de polissacarideos (COOMBE, 1976). Uma das
principais transformacfes que ocorrem na maturacdo de frutos é o acimulo de acUcares,
podendo os mesmos serem derivados diretamente da seiva importada pelo fruto, antes ou
concomitantemente a degradacdo do amido, tendo efeito direto no desenvolvimento da
qualidade comestivel plena do fruto, em especial com o aumento no grau de dogura (BIALE;
YOUNG, 1964). Os acucares ainda podem ser utilizados como substrato no processo
respiratério (TUCKER, 1993).

Como o teor de solidos sollveis apresenta alta correlagcdo positiva com o teor de
acucares, pode-se dizer que, no caso da pitaia, a por¢cdo mediana é a parte mais doce. Os
acucares constituem a maior parte dos sélidos soliveis em forma de glicose, frutose e sacarose.
Segundo Santos et al. (2010), frutos com altos teores de sélidos soluveis séo preferidos tanto
para consumo in natura quanto para a industrializa¢éo, por propiciarem maior rendimento no
processamento, em razdo da maior quantidade de néctar produzida por quantidade de polpa.

Rizzon, Bernardi e Miele (2005), realizaram uma pesquisa que teve como objetivo
determinar a composicdo fisico-quimica de sucos de macd produzidos a partir das
variedades Gala, Golden Delicious e Fuji. Os teores de sélidos sollveis dos sucos produzidos
a partir das variedades Gala e Fuji foram de 12,40 °Brix e 14,00 °Brix, respectivamente. No
presente estudo, os valores de °Brix dos sucos das trés espécies de pitaias obtiveram valores
superiores ,15 °Brix, em comparacao aos sucos de maca. Ja Figueira et al. (2018), sucos de

maca produzidos a partir das variedades Fuji e Gala tiveram resultados com valores de 12 °Brix.
4.2.8 Sucos: analise coloracdo L* (luminosidade-brilho, claridade ou refletancia)
Na anélise coloragdo L*, relacionada a luminosidade indica a variagdo de cor entre

negro e branco (0/100), o suco do fruto da pitaia de polpa branca obteve maior valor de L* em

relacdo aos sucos das outras espécies de pitaias (FIGURA 31).
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Figura 31 - Resultado das analises no grafico de barras da variavel Coloracdo L*,
Luminosidade, dos sucos (batidas de frutas com &gua) das diferentes espécies de

pitaias.
Teste Tukey
m©
c
Q
3
o
w
o
=
L
§ §°
E Q
=
g 1 a
c
8
o

O 5 10 15 20 25 30

Fonte: Da autora (2021).

Analisou-se a coloracdo da polpa da pitaia. O valor da L* indica a luminosidade da
amostra (clara ou escura), com valores de 0 a 100. Observa-se no grafico valor L* do suco
maior que 25 na pitaia Branca, tendéncia na escala aproximar a 100, cores claras.

Nos trabalhos com polpa e sucos de buritis, os autores Silva e Pinedo (2016) avaliaram
a luminosidade L* variando entre 36,48 a 41,79, de 3,26 a 5,145 para o parametro a* e de
24,095 a 29,635 para b* que sdo valores menores ao apresentado pela polpa de buriti, devido,
principalmente, a mistura do aclcar e pequena quantidade de agua utilizada na formulacdo do
suco. Em comparacdo com o suco de pitaia Branca que apresentou maior valor de L*, por ser
mais claro em relacdo aos sucos das pitaias vermelhas, o suco de buritis apresentou maior valor

de L* indicando ser claro do que o suco da pitaia Branca.
4.2.9 Sucos: coloracdo a* (tonalidade vermelha ou verde)

O valor da coordenada de cromaticidade a* representa uma variacao de cores de verde
(-a) ao vermelho (+a). Entdo, na anélise de coloracdo a*, o suco do fruto da espécie de polpa
roxa variedade Orejona teve o melhor resultado em relacéo aos outros sucos das outras espécies
de pitaias (FIGURA 32). A cultivar Orejona, coloracdo roxa intensa, apresentou maior valor da
coordenada a* porque apresenta uma tonalidade de suco mais intensa, escura em relacdo aos
outros sucos. Em seguida, o suco de pitaia Cebra com coloracéo avermelhada apresentou valor

maior gque o suco de pitaia Branca, mais claro.
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Figura 32 - Resultado das analises no grafico de barras da variavel Coloracdo a* dos sucos
batidas de frutas com agua) das diferentes espécies de pitaias.

Teste Tukey
©
154
g 1 c
w o
=
s C
e Q92
(3 Q
-°§ (S
|
g 3 a
o
o i
o) I T T T T 1
o 5 10 15 20 25
a

Fonte: Da autora (2021).

A coordenada a* é um parametro que indica o aparecimento de pigmentos vermelhos
como carotendides e flavonoides, que sdo indicativos do aumento da maturacdo dos frutos de
pitaia (CHITARRA, 2005). Segundo Nerd e Mizrahi (1999), a coordenada a* indica o estadio
otimo de colheita para a pitaia vermelha (Hylocereus undatus), que ocorre quando a casca do
fruto se encontra vermelha.

De acordo com Gurak et al. (2012), as respostas de cor a e b indicam as dire¢des das
cores: +a para o vermelho, -a para o verde, +b em direcdo ao amarelo e —b, ao azul. Com o
aumento dos valores de a* e b*, o0 ponto se distancia do centro e a saturacdo da cor aumenta,
corroborando com os resultados observados, pois, os valores mais elevados obtidos para a* dos
sucos oriundos do tratamento 3 resultaram em uma maior tonalidade. Isso demonstra que esses
possuem cor vermelha mais intensa, provavelmente devido a tonalidade vermelha da polpa da

pitaia roxa, Orejona.
4.2.10 Sucos: coloracdo b* (tonalidade amarela ou azul)

O valor da coordenada de cromaticidade b* representa a variacdo da cor azul (-b) ao
amarelo (+b). Na andlise de coloracdo b*, o suco dos frutos da espécie de polpa branca tem
valor positivo (b+), lado direito do gréafico, valor aproximando a 8,0 (FIGURA 33). Isso ocorre
devido o suco da pitaia Branca ser claro, coloracdo aproximada da coloracdo amarela,
coordenada +b*. Enquanto que os sucos das pitaias vemelhas apresentaram tendéncia
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aproximada para o lado negativo do gréfico, lado esquerdo, aproximando da tonalidade azul,
arroxeado da coordenada —b*.

Figura 33 - Resultado das analises no grafico de barras da variavel Colora¢do b* dos sucos
(batidas de frutas com agua) das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

De acordo com Gurak et al. (2012), as respostas de cor a* e b* indicam as direc¢Oes das
cores: +a para o vermelho, -a para o verde, +b em direcdo ao amarelo e —b, ao azul. Com o
aumento dos valores de a e b, o ponto se distancia do centro e a saturacdo da cor aumenta,
corroborando com os resultados observados, pois os valores mais elevados obtidos para b* dos
sucos oriundos do tratamento 1 resultaram em uma maior tonalidade. Isso demonstra que esses
possuem cor em direcdo ao amarelo, provavelmente devido a tonalidade da polpa branca da

pitaia.

4.2.11 Sucos: coloracdo c* (croma — saturacdo ou intensidade da cor)

Na analise de coloragdo C*, o suco do fruto da espécie de pitaia da polpa roxa variedade
Orejona obteve maior valor de saturagéo, ou seja, intensidade da cor em comparagdo aos outros

sucos dos frutos das espécies de pitaias (FIGURA 34).
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Figura 34 - Resultado das analises no grafico de barras da variavel Coloracdo C*, Croma, dos
sucos (batidas de frutas com &gua) das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

A saturacdo C*, é definida como a distancia radial do centro do espaco até o ponto da
cor. No centro do espaco L*C*h°, estdo os valores minimos de saturacdo e, a medida que se
caminha para as extremidades, aumenta-se este valor. A saturacdo esta ligada diretamente a
concentracédo do elemento corante e representa um tributo quantitativo para intensidade. Quanto
maior o croma, maior a saturacdo das cores perceptiveis aos humanos. Cores neutras possuem
baixa saturacdo, enquanto cores puras possuem alta saturacdo e, portanto, mais brilhantes na
percepcdao humana (PATHARE; OPARA; AL-SAID, 2013). Entdo, 0 suco que apresentou
maior saturacdo foi da pitaia roxa Orejona, com cor mais brilhante e intensa na percepcéao

humana.

4.2.12 Sucos: coloracdo angulo Hue (h°) tonalidade

Na analise de coloracao do angulo hue (h°), os maiores valores foram os dos sucos dos
frutos das espeécies de pitaias de polpas vermelha variedade Cebra e roxa variedade Orejona,
respectivamente (FIGURA 35). Os valores de angulo hue (h°) encontrados nesse trabalho, ap6s
os resultados, ficaram proximos aos 360° indicando a presenca de tonalidade vermelha dos
sucos dos frutos das pitaias de polpas vermelhas avalidadas. Observa-se no grafico o valor do
angulo hue proximo a 360° tonalidade vermelha. Isso se deve ao fato de que a avaliagdo do
angulo Hue é uma circunferéncia e valores proximos de 360° no final do circulo e valores
préximos a 0°, no inicio do circulo, sdo de tonalidades de cores rosa, vermelho intenso, roxo-

purpura.
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Figura 35 - Resultado das andlises no grafico de barras da variavel Coloracdo angulo Hue dos
sucos (batidas de frutas com &gua) das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

O Angulo Hue (h°) é considerado o atributo qualitativo de cor, com as cores definidas
tradicionalmente como avermelhada, esverdeada etc. (PATHARE et al., 2013). Graficamente
consideramos o angulo de 0° como a cor vermelha, o angulo de 90°, amarelo, 0 angulo de 180°,
verde, e 0 angulo de 270°, azul (SHEWFELT et al. 1988; MCGUIRE, 1992).

4.3  Analises sensoriais vitaminas pitaias (batidas de frutas com leite)
4.3.1 Vitaminas: analises cor
Na andlise de cor, as vitaminas dos frutos das espécies de pitaias de polpa roxa variedade

Orejona e polpa vermelha variedade Cebra, tiveram os melhores resultados, ou seja, maior

aprovacao na preferéncia dos avaliadores, respectivamente (FIGURA 36).
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Figura 36 - Resultado das analises no grafico de colunas da variavel Cor das vitaminas (batidas
de frutas com leite) das diferentes espécies de pitaias.
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A cor é um critério utilizado pelo consumidor para aceitacdo ou rejei¢cdo do produto,
assim, a coloragdo das vitaminas deve ser atraente, mais proxima da cor da fruta fresca. No
atributo cor, a tonalidade, a intensidade e o brilho sdo necessarios para perceber a cor de um
alimento.

O primeiro contato do consumidor com um produto, geralmente é com a apresentacao
visual, onde se destacam a cor e a aparéncia. Todo produto possui uma aparéncia e uma cor
esperadas que sdo associadas as reacdes pessoais de aceitacao, indiferenca ou rejeicdo. A forma
geralmente esta relacionada a forma natural, ou a uma forma comercial consagrada
culturalmente. A cor de um objeto possui trés caracteristicas distintas que sdo o tom,
determinado pelo comprimento de onda da luz refletida pelo objeto; a intensidade, que depende
da concentracdo de substancias corantes dentro do alimento e; o brilho, que é a quantidade da
luz refletida pelo corpo em comparacdo com a quantidade de luz que incide sobre 0 mesmo
(TEIXEIRA et al., 1987; HUY, 1992; ANZALDUA-MORALES, 1994).

4.3.2 Vitaminas: analises sabor

Na anélise sabor, as vitaminas de todos os frutos das espécies de pitaias da polpa
vermelha variedade Cebra, polpa branca e polpa roxa variedade Orejona, respectivamente, ndo
tiveram diferencas significativas (FIGURA 37). Assim, os sabores das vitaminas das variadas

especies de pitaias foram aceitas pelos avaliadores.
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Figura 37 - Resultado das analises no grafico de colunas da variavel Sabor das vitaminas

(batidas de frutas com leite) das diferentes espécies de pitaias.
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O gosto do alimento é percebido ao identificar caracteristicas primarias, como doce,
amargo e acido. O paladar € responsavel por identificar o sabor.

O sabor é um atributo complexo, definido como experiéncia mista, mas unitéria, de
sensacdes olfativas, gustativas e tateis percebidas durante a degustacdo. O sabor é influenciado
pelos efeitos tateis, térmicos, dolorosos e/ou sinestésicos, e essa interrelacdo de caracteristicas
é o0 que diferencia um alimento do outro. Por meio da andlise sensorial, pode-se obter o perfil
do sabor do alimento, que consiste na descri¢do de cada componente de um produto. Algumas
caracteristicas devem ser levadas em consideracdo em alguns alimentos (ou ingredientes de
alimentos) e uma delas é o tempo de percepcdo, ou seja, 0 tempo para ser percebida pelo
paladar. Outra caracteristica importante para se observar € o sabor residual, que permanece na
boca algum tempo ap6s o alimento ser deglutido (TEIXEIRA et al., 1987; HUY, 1992; ABNT,
1993; ANZALDUA MORALES, 1994).

4.3.3 Vitaminas: analises consisténcia

Na analise consisténcia, as vitaminas dos frutos das espécies de pitaias de polpas Branca,
vermelha Cebra e roxa Orejona, respectivamente, ndo tiveram diferencas significativas
(FIGURA 38). Todas as vitaminas das espécies de pitaias foram aprovadas na avaliacdo dos

julgadores.
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Figura 38 - Resultado das analises no grafico de colunas da variavel Consisténcia das vitaminas
(batidas de frutas com leite) das diferentes espéices de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

A textura é a principal caracteristica percebida pelo tato. E o conjunto de todas as
propriedades reologicas e estruturais (geométricas e de superficie) de um alimento, perceptiveis
pelos receptores mecanicos, tateis e eventualmente pelos receptores visuais e auditivos (ABNT,
1993). A textura se manifesta quando o alimento sofre uma deformacdo (quando é mordido,
prensado, cortado etc), e é através dessa interferéncia na integridade do alimento que se pode
ter nogdo da resisténcia, coesividade, fibrosidade, granulosidade, aspereza, crocancia, dentre
outras. As propriedades da textura podem ser classificadas em trés categorias: mecanica,
geométrica e de composi¢cdo, que por sua vez, podem ser subdivididas em primarias e
secundarias (ANZALDUA-MORALES, 1984). Para alimentos liquidos, tal deformacgdo se
chama fluidez, para alimentos semi-sélidos, ao invés de textura, denomina-se consisténcia
(TEIXEIRA et al., 1987; HUY, 1992; ANZALDUAMORALES, 1994).

4.3.4 Vitaminas: analises impressao global

Na andlise de impressdo global, a vitamina do fruto da espécie de polpa vermelha
variedade Cebra obteve maior aceitacdo pelos provadores em relagdo as vitaminas dos frutos

das outras espécies de pitaias (FIGURA 39).
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Figura 39 - Resultado das analises no grafico de colunas da variavel Impressao Global das
vitaminas (batidas de frutas com leite) das diferentes espécies de pitaias.
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A vitamina feita com polpa de pitaia vermelha demonstrou ser a amostra de maior
aceitacdo pelos avaliadores quanto a impressdo global, mostrando que nessa variedade 0s
atributos em conjunto a torna bem apreciada e de maior aceitacdo em relacdo as outras
vitaminas. Esses atributos sdo a aparéncia da vitamina, a coloracdo avermelhada, o sabor

agradavel, a consisténcia e o aroma do produto.

4.3.5 Vitaminas: analises pH

Na analise de pH, as vitaminas dos frutos das espécies de pitaias de polpa vermelha
variedade Cebra e variedade roxa Orejona, respectivamente, obtiveram maiores valores de pH
nos resultados (FIGURA 40). As vitaminas das trés espécies de pitaias obtiveram valores
aproximados pH 6,0. As vitaminas, batidas de frutas com leite, acrescidas de teores de acucares
apresentaram valores proximos ao pH 6,0. O leite também possui um agucar natural, a lactose,

e assim pode interferir nas analises de pH.



92

Figura 40 - Resultado das analises no grafico de barras da variavel pH das vitaminas (batidas

de frutas com leite) das diferentes espécies de pitaias.
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A medida do pH é importante na anélise de alimentos industrializados & base de frutas,
uma vez que esta relacionada a retencdo do sabor-odor, a estabilidade de corantes artificiais de
produtos de frutas, e a verificacdo do estado de maturacédo de frutas (CECCHI, 2003). Quando
maior o estado de maturagdo, menores serdo os teores de pH e acidez dos frutos, pois, durante
a senescéncia, ocorre oxidagdo no metabolismo respiratorio (DEMODARAN; PARKIN;

FENNEMA, 2010).

4.3.6 Vitaminas: analises acidez

Na anélise de acidez, a vitamina do fruto da espécie de pitaia da polpa branca, obteve

maior valor de acidez em relagdo as outras vitaminas de pitaias de polpas vermelhas (FIGURA

41).
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Figura 41 - Resultado das analises no grafico de barras da variavel Acidez das vitaminas
(batidas de frutas com leite) das diferentes espécies de pitaias.
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A acidez total refere-se aos acidos organicos presentes nos frutos, os quais sdo
indicativos do estadio de maturacdo, aumentando no desenvolvimento fisiolégico e diminuindo
durante a maturacdo. Assim, os acidos organicos influenciam o sabor, o odor, a cor e a qualidade
(CECCHI, 2003).

A acidez € um importante parametro na apreciacdo do estado de conservacdo de um
produto alimenticio. Geralmente, um processo de decomposi¢ao do alimento, seja por hidrdlise,
oxidacdo ou fermentacdo, altera quase sempre a concentracdo dos ions de hidrogénio, e por
consequéncia, sua acidez (1AL, 2005).

Os é&cidos organicos sdo importantes para 0 metabolismo respiratério em frutas e
hortalicas, além de agirem como fatores antimicrobianos. Essa ac¢do antimicrobiana é
ocasionada pela diminuicdo do pH do meio ambiente, pela interrupcdo do transporte e/ou
permeabilidade da membrana, ou por uma reducéo do pH celular interno mediante a dissociacao
de ions hidrogénio a partir do acido (RIVERA, 2005).

De acordo com Nielsen (1998), existem varios acidos organicos em frutas, todavia, o
acido citrico € o que estd em concentracGes mais elevadas em grande parte das frutas. Os frutos
em estagio de maturacao perdem rapidamente a acidez. O teor de &cidos organicos, com poucas
excecOes, diminui com a maturacdo em decorréncia do processo respiratorio ou de sua
conversdo em agucares, sendo este periodo considerado o de maior atividade metabolica

(CHITARRA, 2005).
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4.3.7 Vitaminas: analise sélidos sollveis

Na analise de Sélidos Sollveis, a vitamina do fruto de polpa branca obteve maior valor
de sélidos soluveis em relagdo as outras vitaminas dos frutos das espécies de pitaias (FIGURA
42). As vitaminas sdo batidas de frutas com leite e acucares. O leite apresenta lactose, um agucar
natural. A lactose é um carboidrato que da o gosto adocicado ao leite de origem animal. Essa
molécula é transformada em energia pelo organismo para nutrir as células, mas a lactose precisa
ser quebrada em duas partes menores no instestino, que facilitam a sua absor¢do. Assim, a

lactose é transformada em galactose e glicose, pela enzima lactase.

Figura 42 - Resultado das andlises no grafico de barras da varidvel Solidos Soluveis das
vitaminas (batidas de frutas com leite) das diferentes espécies de pitaias.
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O teor de sélidos soluveis totais representa aos agucares soltveis (glicose, frutose e
sacarose), vitaminas, aminoacido e algumas pectinas presentes no fruto. Portanto, tem relacao
com o sabor e o controle do indice de maturidade dos frutos (GOMES; FIGUEIREDO;
QUEIRQOS, 2002).

Os solidos soluveis séo constituidos por compostos solUveis em agua, que representam
substancias, tais como acgucares, acidos, vitamina C e algumas pectinas (PITA, 2012). Para
sucos ou polpa de frutas, Medeiros (2009) afirmou que os agUcares correspondem de 65% a
85% do teor total desses sélidos. Dessa forma, é notério que frutas e produtos derivados de
frutas possuem o0s aglcares como 0 componente de maior percentual quantitativo entre os
solidos soluveis totais. De acordo com Prospero (2010), uma das principais modificagdes nas
caracteristicas das frutas durante sua maturacdo € o acumulo de agUcares, principalmente

glicose, frutose e sacarose, o qual ocorre simultaneamente com a reducgéo de acidez. O teor de
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acucares aumenta com o amadurecimento e atinge o maximo no final da maturacdo; isto
acontece por meio de processos biossintéticos ou pela degradacao de polissacarideos.

O teor de solidos soluveis (SS) é comumente adotado como parametro de quantificacdo
de aclcares (RODRIGUES, 2016). Deste modo, se os teores de sélidos solUveis apresentarem
baixo valor de °Brix, significard uma grande adicdo de agucar por parte da industria de
alimentos, para o produto se manter com qualidade sensorial e sabor adequado para a

comercializacdo e consumo, representando uma alternativa nao saudavel.
4.3.8 Vitaminas: anélise coloragdo L* Luminosidade - brilho, claridade ou refletancia

Na analise da coloracdo L*, relacionada a luminosidade indica a variacdo de cor entre
negro e branco (0/100), a vitamina que obteve maior valor L* foi do fruto da espécie de polpa

branca em comparacdo as outras vitaminas de pitaias de polpa vermelha (FIGURA 43).

Figura 43 - Resultado das andlises no gréafico de barras da variavel Coloracdo L*,
Luminosidade, das vitaminas (batidas de frutas com leite) das diferentes espécies

de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

L" expressa a luminosidade (L"=0 preto e L"=100 branco). Luminosidade ¢ o atributo
de cores de superficies, opacas e iluminadas, que varia de claras a escuras. Como este parametro
mede luminosidade, quanto maior este valor, mais clara é a amostra. O valor traduz a
luminosidade ou brilho de uma cor, isto €, se uma cor é mais clara ou mais escura, indicando a
quantidade de luz que a mesma contém. O termo luminosidade esta associado com a luz

refletida, enquanto que o termo brilho esta relacionado com a luz emitida. Em termos técnicos,
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esta grandeza indica a quantidade de preto associado a cor e exprime-se num valor de 0 (cor
muito escura ou preta) a 100% (cor saturada ou pura).

Em conformidade com este conceito, foi possivel relacionar que as cores das vitaminas
das pitaias sao de tonalidades diferentes. A vitamina de pitaia vermelha de polpa branca sendo
mais clara, a coloracdo obteve maior valor da luminosidade em comparagao as vitaminas das
pitaias vermelha variedade Cebra e roxa variedade Orejona. A coloragéo da vitamina da pitaia

vermelha é mais clara, ou seja, apresenta um valor de luminosidade maior do que a vitamina da

pitaia Roxa, considerada com coloracdo mais escura.
4.3.9 Vitaminas: coloracdo a* (tonalidade vermelha ou verde)

Na andlise coloracdo a*, as vitaminas que apresentaram maiores valores da coordenada
a* foram os frutos das espécies de polpa roxa Orejona e polpa vermelha Cebra, em relagdo a
vitamina de polpa branca (FIGURA 44). A coordenada a* varia de verde (-) ao vermelho (+).

Figura 44 - Resultado das analises no grafico de barras da variavel Coloracdo a* das vitaminas
(batidas de frutas com leite) das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

O valor a* representa a variagdo do verde ao vermelho, e 0 seu aumento com o
desenvolvimento do fruto reflete a perda da intensidade da cor verde, com o surgimento e a
evolucéo da tonalidade vermelha. Esse comportamento foi acompanhado da reducéo dos teores
de clorofila e aumento das betacianinas, ou seja, a degradagéo da clorofila, e concomitante,
sintese de betacianinas. A mudanca caracteristica inicial da maturacdo dos frutos é a perda
gradual da cor verde com o surgimento de pigmentos amarelos, alaranjados e vermelhos
(carotenoides e flavonoides), que podem estar presentes junto com a cor verde (COOMBE,
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1976). Nerd et al. (1999) e To et al. (2002) reportaram que o estadio 6timo de colheita para a
pitaia vermelha (Hylocereus undatus) ocorre quando a casca se encontra totalmente vermelha,
podendo ser indicada por meio da coordenada a*.

Os resultados da cromaticidade a* responsavel pelas cores de verde a vermelho,
apresentaram-se todos positivos, sendo que os maiores valores encontrados foram os das
vitaminas de pitaias de polpa roxa, variedade Orejona e vermelha variedade Cebra

respectivamente.
4.3.10 Vitaminas: coloracdo b* (tonalidade amarela ou azul)

Na analise de coloragdo coordenada b*, a vitamina do fruto da espécie de polpa branca
obteve valor positivo maior que + 5,0, em comparacdo, as outras vitaminas das espécies de
pitaias vermelhas apresentaram valores negativos da coordenada b* aproximando do valor -
15,0 (FIGURA 45). A vitamina de pitaia Branca com polpa branca é mais clara com coloracédo
aproximando da cor amarela, entdo, a coordenada b* € positiva e valores a direita no grafico.
Enquanto que as vitaminas das pitaias vermelhas Orejona e Cebra, mais escuras, com coloracéo
vermelho arroxeada aproximando da tonalidade azul, na coloracdo da coordenada b*,

apresentaram valores negativos a esquerda do grafico.

Figura 45 - Resultado das analises no grafico de barras da variavel Coloracdo b* das vitaminas
(batidas de frutas com leite) das diferentes espécies de pitaias.
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Fonte: Da autora (2021).

Para os valores da coordenada b* as cores variam de (-) azul a (+) amarelo, quanto
maior o valor de b* maior a tendéncia de cor para o amarelo. A vitamina da pitaia de coloragdo

da pitaia Branca com polpa branca, obteve valor positivo de b* com cor aproximando-se da cor
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amarela, enquanto as vitaminas de pitaias de polpa roxa variedade Orejona e vermelha

variedade Cebra, obtiveram valores negativos aproximando da coloragéo azul, arroxeada.
4.3.11 Vitaminas: coloracdo C* o indice de saturacdo croma ou intensidade da cor

Na analise de coloracdo C*, as vitaminas dos frutos de espécies de pitaias de polpa roxa
Orejona e polpa vermelha Cebra, respectivamente, apresentaram maiores valores de C* em
comparacdo a vitamina de fruto da espécie de polpa branca (FIGURA 46). A saturacao esta
ligada diretamente & concentracdo do elemento corante e representa quantitativo para

intensidade. Cores neutras possuem baixa saturagdo, enquanto cores puras possuem alta

saturacdo, assim, mais brilhantes.

Figura 46 - Resultado das anélises no gréfico de barras da variavel Coloracdo C*, Croma, das
vitaminas (batidas de frutas com leite) das diferentes espécies de pitaias.
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O indice Chroma C* (croma ou saturacdo) mostrou que as vitaminas das pitaias roxa,
variedade Orejona e vermelha, variedade Cebra, apresentam alta saturacdo ou coloracao forte,

enquanto que a vitamina da pitaia branca de polpa branca, tem a menor saturacdo ou aspecto

mais fosco.
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CONCLUSAO

Os frutos in natura da pitaia Amarela (Selenicereus megalanthus) com polpa branca,
translucida, sdo os que apresentaram melhor sabor, consisténcia e impressdo global em
relacdo aos outros frutos das espécies de pitaias in natura, pela avali¢do dos julgadores.
Os sucos (batidas de frutas com agua) dos frutos das pitaias de polpa vermelha variedade
Cebra (Hylocereus costaricensis) tém maior aceitabilidade pelos consumidores em
relacdo aos sucos dos frutos das pitaias de polpas roxa variedade Orejona (Hylocereus
polyrhizus) e Branca (Hylocereus undatus), nos pardmetros avaliados.

As vitaminas (batidas de frutas com leite) dos frutos das pitaias de polpa vermelha
variedade Cebra (Hylocereus costaricensis) tém maior aceitabilidade pelos
consumidores em relacdo as vitaminas dos frutos das pitaias de polpas roxa variedade
Orejona (Hylocereus polyrhizus) e Branca (Hylocereus undatus), nos parametros
avaliados.
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ANEXOS

FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL FRUTOS IN NATURA DE PITAIA

Nome:

Data: [/ [/

Avalie as amostras e indique, utilizando a escala abaixo, 0 quanto vocé gostou ou desgostou da
aparéncia e sabor das diferentes espécies de pitaia in natura.

N° Amostra  Aparéncia  Aparéncia  Sabor Consisténcia  Impressdao Global
Interna Externa

Comentarios:

9- gostei extremamente

8- gostei muito

7- gostei moderadamente
6-gostei ligeiramente

5-nem gostei/ nem desgostei
4- desgostei ligeiramente
3-desgostei moderadamente
2-desgostei muito
1-desgostei extremamente
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FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL DE SUCOS DE PITAIA.

Nome:

Data: [/ [/

Avalie as amostras e indique, utilizando a escala abaixo, 0 quanto vocé gostou ou desgostou da
aparéncia e sabor das diferentes espécies de pitaia.

N° Amostra  Analise Anélise Anélise Anélise Impressao
Cor Sabor Consisténcia Global

Comentarios:

9- gostei extremamente

8- gostei muito

7- gostei moderadamente
6-gostei ligeiramente

5-nem gostei/ nem desgostei
4- desgostei ligeiramente
3-desgostei moderadamente
2-desgostei muito
1-desgostei extremamente
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FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL DE VITAMINAS DE PITAIA.

Nome:

Data: / /

Avalie as amostras e indique, utilizando a escala abaixo, 0 quanto vocé gostou ou desgostou da
aparéncia e sabor das vitaminas das espécies de pitaia.

N° Amostra  Analise Analise Analise Analise Impresséo
Cor Sabor Consisténcia Global

Comentarios:

9- gostei extremamente

8- gostei muito

7- gostei moderadamente
6-gostei ligeiramente

5-nem gostei/ nem desgostei
4- desgostei ligeiramente
3-desgostei moderadamente
2-desgostei muito
1-desgostei extremamente
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FICHA DE INTENCAO DE COMPRA

Nome:

Data: [/ [/

Avalie as amostras e indique, utilizando a escala abaixo, a sua intencdo de compra para este
produto, de acordo com as amostras recebidas.

N° Amostra Intencdo de compra

Comentarios:

1- Certamente ndo compraria
2-Provavelmente ndo compraria
3-Tenho duvidas se compraria
4- Provavelmente compraria
5-Certamente compraria



