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Resumo

A pitaia € uma planta rustica, originaria de clima tropical e que
tem sido muito produzida devido a sua grande aceitacao pelo
sabor agradavel e refrescante, além de sua aparéncia exotica. Suas
caracteristicas medicinais também tém sido divulgadas, se fazendo
importantes estudos de caracterizacao das espécies produzidas
nos diferentes paises. O objetivo deste trabalho foi avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas, composi¢cao mineral, compostos
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bioativos e atividade antioxidante total na polpa e casca de duas
espécies de pitaias (uma de polpa branca e uma de polpa vermelha)
cultivadas na regiao Sul do Brasil. Em relagao aos resultados, foi
observado que a pitaia de polpa branca apresentou os maiores
valores de solidos soluveis totais e pH, e menor acidez total. Para os
acucares redutores, nao houve diferenca estatistica entre as espécies.
Dentre os minerais, pode ser afirmado que as pitaias sdo uma 6tima
fonte de potassio, seguido do célcio e magnésio. Nao houve diferenca
significativa quanto as concentragcoes de compostos fendlicos e
carotenoides totais na polpa das duas espécies de pitaias estudadas.
Entretanto, a polpa da pitaia vermelha tem atividade antioxidante
superior a polpa da pitaia branca. Quando comparando a polpa e
a casca da fruta, € observado que a concentracao de compostos
fendlicos, assim como a atividade antioxidante, foram superiores
na polpa das pitaias em comparacao com a casca. Foi possivel
observar que existe uma correlacao positiva entre a concentracao de
compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante em pitaias. Em
conclusao, existe variabilidade genética entre as duas espécies de
pitaias avaliadas e a inclusao dessa fruta como parte de uma dieta
equilibrada pode contribuir para melhorar a qualidade de vida da
populacao.

Termos para indexacao: Fruta exdtica, atividade antioxidante,
alimentacgao saudavel, macroelementos, microelementos.



Caracterizagao Fisico-quimica, Composicao Mineral e Compostos Bioativos em Duas
Espécies de Pitaias da Regiao Sul do Brasil

Physical-chemical,
Mineral Composition and
Bioactive Compounds in
Two Pitaias Species from
Southern Brazil

Dragon fruit is a rustic native plant from tropical climate and it has
been very produced due to its wide acceptance because of its pleasant
and refreshing taste and its exotic appearance. Its medicinal properties
have also been disclosed and its important characterization studies

of this species produced in different countries. The objective of this
study was to evaluate the physico-chemical characteristics, mineral
composition, bioactive compounds and total antioxidant activity in

the pulp and peel of two species of pitaias (a white pulp and red pulp)
produced in southern Brazil. Regarding the results, it was observed
that the white dragon fruit pulp obtained the highest values in relation
to the total soluble solids and pH and had lower total acidity. As for the
reducing sugars there was no statistical difference between species.
Among the minerals it can be said that the pitaias are a great source
of potassium, followed by calcium and magnesium. In the dragon fruit
pulp there is no significant difference between the two species as the
concentrations of phenolics and carotenoids. The red dragon fruit pulp
has higher antioxidant activity than the white dragon fruit pulp. Now,
when comparing the pulp and peel of the dragon fruit it is observed
greater concentration of phenolic compounds as well as antioxidant
activity in the pulp. Furthermore, it was possible to observe that there
is a positive correlation between the total concentration of phenolic
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compounds and antioxidant activity in dragon fruits. In conclusion,
there is genetic variation between the two dragon fruits species
evaluated and the inclusion of this fruit as part of a balanced diet can
contribute to improving the populations’ quality life.

Index terms: Exotic fruit, antioxidant activity, healthy food,
macroelements, microelements.
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Introducao

A pitaia € uma planta rustica, pertencente a familia cactacea, onde
existem, aproximadamente, 84 géneros e 1.400 espécies nativas

das Américas, mas também sao encontradas espécies comerciais
(LIMA et al., 2013). Aquelas cultivadas comercialmente pertencem

ao género Hylocereus, originadas das florestas tropicais do México,
América Central e América do Sul, estando distribuidas pela Costa
Rica, Venezuela, Panama, Uruguai, Brasil, Coldmbia e México, sendo
os dois ultimos os maiores produtores mundiais (NERD; MIZRAHI,
1997). As principais espécies que se destacam sao: H. polyrhizus
(pitaia vermelha de polpa vermelha) e H. undatus (pitaia vermelha de
polpa branca), que estao entre as mais produzidas e comercializadas,
pois possuem ampla aceitacao sensorial por parte dos consumidores
devido ao seu sabor agradavel (JUNQUEIRA et al., 2010; MERTEN,
2003;). No Brasil, a principal espécie comercializada é a H. undatus
(DUARTE, 2013).

Esta fruta € uma baga de tamanho médio e formato globuloso e,
quando madura, apresenta coloracao externa vermelha ou amarela
(NERD; MIZRAHI, 1999). A polpa apresenta cores que variam do
vermelho-purpura brilhante ao branco e possui inUmeras sementes
escuras distribuidas por toda a polpa, podendo pesar de 150 g a 600
g (CANTO, 1993). Sao utilizadas como alimento, na forma fresca ou
como bebidas refrescantes, mas também podem ser utilizadas na
forma medicinal como laxante, fortificante, no combate a gastrite,
entre outros (ROCHA et al., 2012). Sua crescente comercializagao e
plantio se dao, principalmente, pelas caracteristicas organolépticas e
pelo exotismo dessa fruta (BASTOS et al., 2006).

O aumento no consumo das pitaias desperta o interesse da industria
de alimentos, sendo utilizada como matéria-prima de corantes
alimenticios usados em alimentos de pH baixo (ROCHA et al., 2012). A
pitaia possui alto teor de agua, minerais como potassio, sédio, calcio,
ferro e fosforo, e agicares como glicose e frutose, além de compostos
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antioxidantes, sendo considerada altamente nutritiva e de baixo valor
caldrico (BELLEC et al., 2006; MOLINA et al., 2009).

As frutas ricas em minerais sdo essenciais para manter uma vida
saudavel e a pitaia contém alto teor de potassio, podendo ser
incrementada na alimentacao, pois possui caracteristicas que podem
promover uma diminui¢ao do risco de hipertensao, como diminuicao
da pressao sanguinea (AKUBUGWO et al., 2007). Extratos da casca

de pitaia tém sido testados contra linhagens cancerigenas com

bons resultados citotoxicos. Em linhagens PC3 (cancer humano de
prostata), Bcap-37 (cancer humano mamario) e MGC-803 (cancer
humano gastrico), foi demonstrado um bom potencial de pesquisa na
area fitoterapica (LIU et al., 2014). Suplementacao por oito semanas
com suco de pitaia em ratos aumentou a circunferéncia abdominal,
mas nao houve mudancas na gordura corporal e na massa magra.
Favoreceu a normalizagao do acido urico e glicose, além de influenciar
algumas enzimas do figado, mostrando que o suco de pitaia pode
servir como uma terapia complementar para atenuar alguns sintomas
das sindromes metabolicas (RAMLI et al., 2014). Em ratos, a pitaia
melhorou o colesterol total e LDL (OMIDIZADEH et al., 2011).

Nas pitaias sao encontrados varios compostos bioativos, tais como
acido ascorbico, carotenoides, polifendis, vitaminas e pigmentos.
Mesmo em peguenas concentracoes, esses compostos desempenham
um importante papel de protecao como agentes antioxidantes,
capazes de retardar ou inibir a oxidacao de diversos substratos em
seres humanos, trazendo, dessa forma, beneficios a saude (ABREU
et al., 2012; HALLIWELL; GUTTERIDGE, 2000; MAHATTANATAWEE et
al., 2006; MANACH et al., 2004). Alguns constituintes predominantes
foram identificados em casca no género Hylocereus, principalmente
triterpenos e esteroides (LUO et al., 2014); entretanto, outros tantos
ainda sao desconhecidos, sendo que, sobre a polpa, muito pouco

se conhece. O potencial antioxidante € dependente da espécie e
origem das pitaias, bem como o formato, a presenca de espinhos e
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a coloracao da casca e da polpa influenciam as caracteristicas fisico-

quimicas das frutas, como a acidez, pH e teor de sélidos soluveis,

mostrando a alta diversidade genética dessa frutifera (LIMA et al.,

2013).

O objetivo deste trabalho foi caracterizar a polpa e casca de duas
espécies de pitaias produzidas na regiao sul do Brasil quanto as suas
caracteristicas fisico-quimicas relativas ao sabor, sua composicao
mineral, seus compostos bioativos e sua atividade antioxidante total.

Materiais e Métodos

Amostras

As pitaias foram adquiridas na cidade de Santa Rosa do Sul/SC, e
foram mantidas em camara fria a 8 °C. As analises foram realizadas
em triplicata, no Nucleo de Alimentos da Embrapa ClimaTemperado,
Pelotas/RS. Foram analisadas as cascas e a polpa das pitaias, sendo
essas cortadas de forma radial (corte do centro para as extremidades)
e trituradas em centrifuga para prosseguimento das analises.

Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com as
metodologias propostas pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

pH

A andlise de pH foi realizada por meio de método potenciométrico a
20°C.

Solidos soluveis totais

O teor de solidos soluveis totais (SST) foi medido em refratbmetro
digital e os resultados foram expressos em °Brix.
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Acidez total titulavel

A acidez total titulavel (ATT), foi realizada por meio de titulometria
com NaOH 0,1N (AOAC, 1995), e os resultados foram expressos em
porcentagem de acido citrico.

Acucares redutores totais

Para os agucares redutores, a analise foi realizada com base no
método de Nelson (1944), com algumas modificagoes (PEREIRA,;
CAMPOS, 1999), e os resultados foram expressos em % de glicose.

Analise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado,
com trés repeticoes. Os resultados obtidos no estudo foram
avaliados pela analise de variancia e nos que apresentaram diferenca
significativa foi aplicado o teste de Tukey, ambos ao nivel de 5% de
significancia por meio do programa estatistico SASM-Agri.

Minerais

A quantificacao dos minerais foi realizada somente com a polpa das
pitaias, as quais foram liofilizadas por meio do método proposto
porTedesco et al. (1995). A analise dos minerais foi realizada por
espectrometria de absorgao atbmica, em equipamento Varian, modelo
AA 240 FS. Os intervalos para a construgao da curva de calibracao
foram de 0 a 8.000 mg. L' para macronutrientes e de 0 a 5,0 mg.L"
para micronutrientes. A concentragao de fosforo foi obtida por meio
da leitura em espectrofotometro UV-Visivel. Todas as amostras foram
analisadas em triplicata e os resultados expressos em mg do mineral
correspondente100g™ de amostra (base seca).
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Analises de compostos bioativos

Carotenoides totais

A quantificacao de carotenoides foi feita por meio do método
adaptado deTalcott e Howard (1999) com algumas modificagoes. O
B-caroteno foi usado como padrao para a curva de calibracao e os
resultados foram expressos em mg de equivalente B-caroteno.100g™
de amostra. As leituras foram realizadas em espectrofotémetro com
absorbancia de 470 nm.

Compostos fendlicos totais

A quantificacao de compostos fenolicos foi determinada por meio do
método adaptado de Swain e Hillis (1959). A absorbancia foi medida
em espectrofotometro com comprimento de onda de 725 nm. O acido
clorogénico foi utilizado como padrao para a curva de calibragao. A
quantidade de compostos fendlicos totais foram expressos em mg de
acido clorogénico.100g" de amostra.

Atividade antioxidante total

A determinacao da capacidade antioxidante foi por meio do método
adaptado de Brand-Williams et al. (1995) utilizando o radical estavel
2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH). A absorbancia foi medida em
espectrofotdometro, no comprimento de onda de 515 nm. O padrao
Trolox foi usado na curva de calibragao e os resultados expressos em
pg de equivalente trolox.100 g de amostra.

Analise Estatistica

Os dados foram submetidos a analise de variancia e as variaveis
com efeito significativo foram submetidas ao teste de Tukey a 5% de
probabilidade. A analise estatistica foi realizada por meio do sistema
de andlise Winstat — versao 2.11.
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Resultados e Discussao

O teor de solidos soluveis totais (SST) da pitaia de polpa com
coloracao branca foi significativamente superior ao da pitaia de polpa
com coloracdo vermelha (Tabela 1). Teores de SST superiores ao deste
trabalho foram reportados por Abreu et al. (2012), que encontraram,
respectivamente, 10,83 °Brix e 11,0 °Brix em frutos de pitaia de polpa
branca e vermelha, adquiridos na Ceasa de Uberlandia; enquanto Wu
et al. (2006) verificaram em frutos de pitaia de polpa branca teores

de 14,8 °Brix e na de polpa vermelha 11,1 °Brix. No entanto, Bellec et
al. (2006) afirmam que os teores de soélidos soluveis variam de 7 a 11
°Brix, os quais estao proximos aos encontrados neste trabalho.

Entre os gendtipos estudados, a pitaia de polpa com coloracao branca
apresentou o maior pH (Tabela 1). A pitaia é considerada fruto pouco
acido quando comparada com outras espécies, desse modo apresenta
valores de pH superiores a frutos como laranja (pH 3,66) (COUTO;
CANNITTI-BRAZACA, 2010) e kiwi (pH 3,3) (BLUM; AYUB, 2009).
Valores semelhantes de pH foram observados por Bellec et al. (2006),
variando de 4,3 a 4,7 e por Abreu et al. (2012), que em polpa de

pitaia branca encontraram valores de pH de 5,32 e na pitaia de polpa
vermelha o pH de 4,88, cujos frutos haviam sido adquiridos na Ceasa
de Uberlandia.

Os valores de acidez total titulavel (ATT) entre os genétipos de pitaia
estudados apresentaram diferenca significativa, sendo superior na
pitaia com polpa de coloracao vermelha (0,36% de acido citrico)
(Tabela 1). Para Nerd e Mizrahi (1999), a ATT inferior a 1,0% explica
um bom sabor e dogura em frutas de pitaia. Estudos reportados por
Wanitchang et al. (2010) mostram teores de ATT para pitaia em torno
de 0,2%, valores correspondentes aos encontrados para os frutos de
pitaia do presente estudo. Oliveira et al. (2010) observaram teores
de acidez total titulavel, para pitaia com polpa branca, de 0,18 % em
acido citrico e pitaia vermelha de 0,26 % em &acido citrico.
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Em relacado aos teores de aglcares redutores, nao houve diferenca
significativa entre os genodtipos estudados (Tabela 1). Os principais
acuUcares presentes nas pitaias sao glicose e frutose (ABREU et al.,
2012). Islan et al. (2012) mencionaram teores de aglcares redutores
superiores em polpa de pitaia branca (4,50% de glicose).

Tabela 1. Valores médios de solidos soluveis totais (SST), pH, acidez total
titulavel (ATT) e agucares redutores (AR) de genodtipos de pitaia de polpa com
coloragao branca e vermelha. Embrapa ClimaTemperado, Pelotas, 2015.

SST (°Brix) 8,28a 5,65b
pH 4,90a 4,53b
ATT (% acido citrico) 0,27b 0,36a
AR (% glicose) 1,26a 1,31a

Médias seguidas de mesma letra na linha nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

As duas espécies de pitaias variaram quanto a concentragao de
macro e microminerais (Tabela 2). A maior concentragao foi do
mineral potéassio (K), seguido do calcio (Ca) e magnésio (Mg). De
acordo com Padovani et al. (2006), as recomendagodes diarias de
potassio para adultos sao de 4,7g, de magnésio varia de 310 mg

a 420 mg e de calcio é de 1000 mg. O potassio foi o elemento que
mais se destacou, sendo que a pitaia de polpa branca apresentou
4.243,50 mg de K.100g' de amostra (base seca) e a pitaia de polpa
vermelha 5.428,50 mg de K.100g"' de amostra (base seca). Este estudo
apresentou valores muito superiores aos encontrados por Khalili et al.
(2006), sendo 326,1 mg de K.100g™" para pitaias de polpa branca e 56,9
mg de K.100g'de amostra para a de polpa vermelha, mas deve ser
considerado que os dados aqui apresentados estdao em base seca e o
outro em base Umida.
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A concentracao de calcio variou entre 313,75 e 732,00 mg de Ca.100g”’
de amostra (base seca), o magnésio de 339,50 mg a 443,50 mg de
Mg.100g" de amostra (base seca); em ambos os minerais a maior
concentracao observada foi na pitaia vermelha. Chiteva e Wairagu
(2013) encontraram valores elevados de calcio e potassio em Opuntia
ficus-indica (L.), sendo 316,5 mg de Ca.100g" de amostra seca e 108,8
mg de K.100g™" de amostra seca. A concentracao de zinco (Zn) variou
de 1,88 mg a 1,93 mg de Zn.100g"' de amostra (base seca). Nurul e
Asmah (2014) encontraram baixas concentragoes de zinco em pitaias
de polpas vermelhas. O cobre (Cu) apresentou o menor teor dentre
todos os minerais avaliados, variando de 0,21 mg até 0,63 mg de
Cu.100g™" de amostra (base seca), sendo que foi o Unico mineral em
que a pitaia vermelha obteve a menor concentracao. Khalili et al.
(2006), ao avaliar pitaias de polpa vermelha, encontraram valores
menores do que o deste estudo (0,03 mg de Cu.100g”" de polpa).

Tabela 2. Macro e micronutrientes em genétipos de pitaia de coloragao de
polpa branca e vermelha. Embrapa ClimaTemperado, Pelotas, 2015.

Calcio 313,75b 732,00a
Magnésio 339,50b 443,50a
Potassio 4.243,50b 5.428,5a
Fésforo 201,0a 106a
Cobre 0,63a 0,21b
Manganés 1,01b 2,07a
Zinco 1,93a 1,88a
Ferro 3,75b 5,14a

Os dados sao médias de trés repeticoes expressos em mg.100g™" de frutos de pitaias em base seca
padréo. Letras diferentes na mesma linha mostram diferenca significativa das médias pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade do erro.
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As cascas das pitaias de polpa branca e vermelha apresentaram
diferenca estatistica para os compostos fendlicos totais, sendo a
casca da vermelha superior; no entanto, as polpas das duas pitaias
nao apresentaram diferenca estatistica (Tabela 3). Em outros
estudos de comparagao entre pitaias de polpas branca e vermelha,
a concentracao de compostos fendlicos foi superior tanto na polpa
quanto na casca das pitaias de polpas vermelhas, porém com valores
totais inferiores aos encontrados neste trabalho (KHALILI et al., 2012).
A concentracao de compostos fendlicos encontrada na casca de pitaia
de polpa vermelha foi de 77,19 mg de acido clorogénico.100mg™ de
amostra, valores muito semelhantes ao encontrado por Abreu et al.
(2012) ao avaliar cascas de pitaias vermelhas.

Em relacdo ao conteldo de carotenoides totais (Tabela 3), houve
diferenca estatistica entre os valores obtidos, para a casca das pitaias
dos dois genétipos; no entanto, nao houve diferenca para as polpas.
A casca da fruta de polpa com coloracao vermelha se sobressaiu,
apresentando o maior conteddo de carotenoides, sendo 1,38 mg de
B-caroteno.100mg' amostra. Charoensiri et al. (2009) relataram que

a polpa da pitaia apresenta quantidades consideraveis de caroteno,
licopeno e vitamina E, com concentragcao média de 1,4; 3,4 € 0,26
Mg.100 g7, respectivamente. A atividade antioxidante das pitaias

nao diferiu significativamente entre as cascas das duas espécies
estudadas (Tabela 3), mas as polpas apresentaram diferenca, sendo
que a pitaia com polpa vermelha obteve maior potencial: 1090,62 pg
de trolox.g”' de amostra. A maior atividade antioxidante na pitaia com
polpa vermelha pode ser atribuida ao alto conteiudo de compostos
fendlicos, onde, neste grupo de compostos presentes, prevalecem as
betacianinas (ABREU et al., 2012). Em relagao as cascas, nao houve
diferencas significativas entre as espécies e os valores observados
foram entre 170,16 e 294,91ug de trolox.g™" de amostra, seguindo o
mesmo padrao observado por outros autores (LUO et al., 2014).
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Tabela 3. Compostos fenodlicos totais (CFT), carotenoides totais (CT) e
atividade antioxidante total (AAT) em diferentes gendtipos de pitaias de
coloracao de polpa branca e vermelha. Embrapa ClimaTemperado, Pelotas,
RS, 2015.

Casca
Polpa branca 64,93+1,32* 0,47+0,06* 294,91+19,94ns
Polpa vermelha 77,19+2,48 1,38+0,07 170,16+25,95
Polpa
Polpa branca 122,09+8,52" 0,50+0,05" 664,08+60,15*
Polpa vermelha 148,91+2,53 0,51+0,06 1090,62+104,08

Os dados sdo médias de trés repeticoes+desvio padrao. ns=nao significativo. *Mostra

diferenca significativa das médias pelo teste de Tuckey ao nivel de 5% de probabilidade do
erro."CFT=Compostos Fendlicos Totais expresso em mg do equivalente acido clorogénico.100mg™’
amostra; 2CT=Carotenoides totais expresso em mg equivalente B-caroteno.100mg"' amostra;
SAAT=Atividade Antioxidante Total expressa em pug equivalente trolox.g™' amostra.

A média dos compostos fendlicos totais, independente da espécie,
foi superior na polpa quando comparada a casca das pitaias (Tabela
4). Em comparacoes avaliando polpa e casca de pitaias com polpa
de coloracao branca e de coloragcao vermelha, foram observados
valores superiores na polpa para ambas espécies (CHOO; YONG,
2011). A variacao desses compostos secundarios pode estar associada
a espécie, a cultivar, a origem, a variacao ambiental durante o
crescimento e ao estagio de maturagao das frutas (ABREU et al.,
2012; CHOO;YONG, 2011). Apesar das diferencas significativas entre
a quantidade de polifendis totais das duas espécies de pitaia, tal
quantidade é relativamente baixa quando comparada com a obtida
em outros frutos tropicais (LIMA et al., 2013).

A concentracao total de carotenoides em pitaias foi superior na casca,
0,73 mg de B-caroteno.100mg™' amostra, independente da espécie
estudada, em comparacao com a concentracao destes compostos na
polpa (Tabela 4). SOUZA (2014), ao avaliar figo da india, encontrou
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apenas 0,13 mg.100g" de amostra fresca. Yahia e Mondragon (2011)
encontraram pequenas quantidades de carotenoides totais ao
avaliarem diferentes tipos de cactos pera, onde os valores variaram
de 1,0 a 2,5 mg.g™". Segundo Yahia et al. (2010), frutas amarelas
nao precisam apresentar valores significativamente elevados de
B-caroteno, pois outros pigmentos, como as betalainas que pertencem
a composicao das frutas de cactaceas, podem mascarar a cor amarela
que os carotenoides conferem.

Para a atividade antioxidante, a polpa apresentou valores superiores
a casca, independente da espécie analisada. Os valores médios
observados na polpa foram 1575,59 ug de trolox.g' de amostra e na
casca foram 357,11 ug de trolox.g™ de amostra. Padrao semelhante

a esse também foi observado por outros autores (CARVALHO et al.,
2010).

Tabela 4. Compostos fendlicos totais, carotenoides totais e atividade
antioxidante total em casca e polpa de pitaias. Embrapa ClimaTemperado,
Pelotas, RS, 2015.

Compostos fenélicos totais’ 5787+ 3,33* 135,50+ 6,99
Carotenoides totais? 0,73+0,18* 0,43+ 0,15
Atividade antioxidante total® 357,11+ 44,2* 1575,59 + 464,09

Os dados sao médias de seis repeticoes (duas espécies)+desvio padrao. '"Compostos Fenolicos Totais
expresso em mg do equivalente acido clorogénico.100mg amostra; 2Carotenoides totais expresso
em mg equivalente B-caroteno.100mg amostra; Atividade Antioxidante Total expressa em pg
equivalente trolox.g™' amostra. *Indica diferenca significativa entre as duas partes da fruta estudadas
independente do gendtipo analisado (Tukey 5% de probabilidade do erro).

Em muitos estudos tem sido observadas correlacoes positivas entre a
atividade antioxidante e a concentragao de determinados compostos
bioativos. Neste estudo, a correlacao entre a atividade antioxidante e
a concentracao de compostos fenodlicos foi positiva (R=0,839) (Figura
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1). Isso indica que os compostos fendlicos totais estdao contribuindo
significativamente na atividade antioxidante das pitaias. Outros
compostos, que nao foram determinados neste estudo, também
podem estar contribuindo para a atividade antioxidante dessa fruta,
como é o caso das betalainas e seus derivados (WU et al., 2006).
Entretanto, essa contribuicdo é menor do que a concentracao de
compostos fenolicos oferece (RAMLI et al., 2014).
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Figura 1. Correlagao entre compostos fendlicos totais e atividade antioxidante total
em diferentes genotipos de pitaias com polpa de coloragao branca e com polpa de
coloragao vermelha. Embrapa ClimaTemperado, Pelotas, 2015.
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Conclusoes

Diante dos resultados, pode-se concluir que existe variabilidade
genética, para os parametros estudados, entre as duas espécies de
pitaias avaliadas.

A pitaia de polpa com coloracao branca apresentou maior teor

de sélidos soluveis totais e pH em relagao a pitaia de polpa com
coloragao vermelha; nao houve diferenca estatistica para o teor de
acucares redutores totais para as duas pitaias e a pitaia de polpa com
coloracao vermelha apresentou maior acidez total titulavel

A pitaia pode ser considerada uma fonte potencial de potéssio,
independente da cor da polpa.

Nao ha diferencas entre as duas espécies quanto as concentragoes de
compostos fenodlicos e carotenoides totais na polpa. A pitaia de polpa
com coloragao vermelha tem atividade antioxidante superior a pitaia
de polpa com coloracao branca.

Na pitaia, os compostos bioativos, com excecao dos carotenoides,
se concentram na polpa; consequentemente, a maior atividade
antioxidante também.

Existe uma correlagao positiva entre a concentracao de compostos
fendlicos totais e a atividade antioxidante em pitaias.
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