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Introducao

pitaya vermelha (Hylocereus undatus), da

familia das cactaceas, é uma fruta exotica muito
apreciada nos mercados interno e externo. Os
frutos possuem a casca com coloracao avermelhada e a
polpa branca, adocicada, com numerosas e mintsculas
sementes pretas (Andrade et al., 2005). Entretanto,
pouco ainda se sabe sobre as caracteristicas quimicas
dos frutos de pitaya e as variacOes existentes no
mesmo fruto imediatamente apds a colheita e ao longo
de 15 dias.

Analisar o pH e o teor de soélidos solaveis totais (SST)
em diferentes posicoes nos frutos da pitaya e em
diferentes periodos de armazenamento, acesso CPAC
PY-01, produzidos no Distrito Federal, a 1050m de

Para o experimento 1, frutos “de vez"” foram coletados
ao acaso na Embrapa Cerrados, constituindo-se 15
repeticoes e 1 fruto por repeticdo. Para o experimento
2, coletaram-se 12 frutos “de vez” de uma mesma
planta os quais foram armazenados por 0, 5, 10 e 15
dias a 24 * 1°C. A cada 5 dias, realizaram-se as analises
em um lote de trés frutos. Nesse caso, utilizaram-se
trés repeticoes, com um fruto por repeticdo. Para as
andlises de ambos os experimentos, cada fruto foi
dividido simetricamente em trés partes: basal,
mediana e apical. O pH e o SST de cada posicao foram
aferidos em seguida.
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No experimento 1, conforme as Tabelas 1 e 2, nas
anadlises efetuadas imediatamente apdés a colheita
verificou-se maior SST na parte mediana do fruto (7,76
°Brix). Entre os SSTs das partes basal (6,35°Brix) e
apical (6,98 °Brix) e entre os pHs das diferentes
posicoes ndao se verificaram diferencas significativas
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. No
experimento 2, ao longo de 15 dias, as alteracdes nao
foram relevantes no teor de SST e pH
nas partes do fruto estudadas, como
pode ser observado nas Figuras 1 e 2,
mas o taor de SST, na parte mediana do
frute, sempre se encontrava maior
que nas putras partes, em todos os
intarvalos de tempo.

TRARREL Sl T Eyr A L T T TR . R ST

VARIAGCOES NAS CARACTERISTICAS
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NO FRUTO DE PITAYA VERMELHA
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Figura 1. Sdlidos Soluveis Totais (°Brix) de diferentes regioes de frutos
de Pitaya, acesso CPAC PY-01 ao longo de 15 dias ap6s a colheita
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Figura 2. pH de diferentes regioes de frutos de Pitaya, acesso
CPAC PY-01 ao longo de 15 dias ap6s a colheita
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Tabela 1. Teste de médias para caracteristicas quimicas avaliadas em 3 porgdes
de frutos de Pitaya (Hylocereus undatus) CPAC-PY-01. (no dia da colheita)

Porgao do fruto médias

pH OBrix
Base 5,19 a 6,35 b
Meio 5,18 a 7,76 a
Extremidade 5,30 a 6,98 ab

As médias seguidas pelas mesmas letras, na mesma coluna nédo diferem entre si,
pelo teste de Tukey, a 5%de probabilidade.

Tabela 2. Valores maximos e minimos observados para caracteristicas quimicas em 3
porcdes de frutos de Pitaya (Hylocereus undatus) CPAC-PY-01. (no dia da colheita)

CARACTERISTICAS

PH Brix °

Extrem idade
58
10,8

Base Meio

5

Meio Extrem idade
5

5,32

Base

4,8

Valores

minimo 5,8

5,66 9 1

maximo 5,64

Conclusoes

[0 O teor de SST é maior na parte mediana do fruto;
[1 Nao ha alteragoes relevantes no teor de SST e pH nas diferentes
posicoes do fruto até 15 dias depois da colheita.
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