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RESUMO 11 

 12 

 A pitaya (Hylocereus undatus Haw.) uma espécie frutífera tropical, pertencente à 13 

família Cactaceae, com elevado potencial de mercado, sendo pouco conhecida há 14 

necessidade do aumento de pesquisas sobre a cultura para dar suporte aos produtores. 15 

Objetivou assim caracterizar física e quimicamente os frutos da pitaya produzidos no 16 

Norte de Minas Gerais. O experimento foi conduzido no laboratório de Fisiologia e Pós-17 

colheita de Frutos da Unimontes, campus Janaúba-MG. Foram utilizados seis 18 

repetições, sendo dois frutos de pitaya vermelha (Hylocereus undatus Haw.) por 19 

repetição, colhidos no estádio totalmente maduro. A pitaya apresenta características 20 

fisco-química adequada para o consumo in natura, porém não atingiu o peso ideal para 21 

comercialização. 22 

 23 

PALAVRA CHAVE: Hylocereus undatus Haw, Cactaceae, Exótico, Pós Colheita.  24 

 25 

ABSTRACT  26 

Physico-chemical characterization of Red Pitaya grown in the North of Minas 27 

Gerais 28 

The pitaya (Hylocereus undatus Haw.) A tropical fruit species belonging to the family 29 

Cactaceae, with high market potential, little is known there is need for increased 30 

research on culture to support producers. Thus aimed to characterize physically and 31 

chemically the fruits of pitaya produced in the North of Minas Gerais. The experiment 32 

was conducted in the laboratory of Physiology and Fruit Post-harvest Unimontes, 33 

Janaúba-MG campus. Six replicates were used, two fruits of red pitaya (Hylocereus 34 

http://pt.wikipedia.org/wiki/Cactaceae
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undatus Haw.) By repetition, harvested at the fully ripe stage. The pitaya features 35 

physico-chemical characteristics suitable for fresh consumption, but did not reach the 36 

ideal weight for marketing. 37 

Keywords: Hylocereus undatus Haw, Cactaceae, Exotic, Post Harvest. 38 

 39 

O Brasil é um dos maiores produtores mundiais de frutas, no entanto, a 40 

fruticultura nacional, ainda tem grande potencial de expansão, pois há inúmeras frutas 41 

nativas e exóticas pouco exploradas economicamente (LAGO et al., 2006) dentre estas, 42 

está a  pitaya vermelha (Hylocereus undatus Haw.) uma espécie frutífera tropical 43 

pertencente à família Cactaceae, originária da América Latina, que tem despertado 44 

interesse devido à aparência, características organolépticas com sabor agradável, 45 

levemente adocicado, funcionando como uma alternativa promissora para os produtores 46 

(ALVES et al., 2012).  47 

O fruto da pitaya é uma baga, tamanho médio, formato globuloso e 48 

subglobuloso, apresentando coloração externa verde quando imatura e amarela ou 49 

vermelha quando madura. O fruto é coberto por brácteas e algumas espécies apresentam 50 

espinhos em sua casca (NERD e MIZRAHI, 1999). Com a polpa variando do vermelho-51 

púrpura brilhante ao branco, com inúmeras sementes escuras comestíveis que se 52 

encontram bem distribuídas (CANTO, 1993).  53 

Para Chitarra (1998), a qualidade de frutos e hortaliças é caracterizada com base 54 

em atributos como aparência, sabor, textura e valor nutritivo. Sendo estas características 55 

de grande importância para seu valor comercial. As físicas relacionadas ao aspecto 56 

visual dos frutos e as químicas, como os sólidos solúveis e acidez titulável, estão 57 

relacionados com o sabor do fruto, que inclui principalmente os açúcares e ácidos 58 

orgânicos da polpa (LIMA, 2013). 59 

 Sendo a pitaya pouco conhecida, e com elevado potencial de mercado, há a 60 

necessidade do aumento de pesquisas, visando principalmente à obtenção de 61 

informações básicas sobre a cultura para dar suporte aos produtores. 62 

 Neste sentido, o objetivo do presente estudo foi caracterizar física e 63 

quimicamente os frutos da pitaya produzidos no Norte de Minas Gerais. 64 

 65 

 66 
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 67 

MATERIAL E MÉTODOS 68 

 69 

 O experimento foi conduzido no laboratório de Fisiologia e Pós-colheita de 70 

Frutos da Unimontes, campus Janaúba-MG. Foram utilizados seis repetições, sendo dois 71 

frutos de pitaya vermelha (Hylocereus undatus Haw.) por repetição, colhidos no estádio 72 

totalmente maduro (totalmente amarelos). 73 

Os frutos foram lavados em água corrente, e em seguida, imersos em solução de 74 

hipoclorito de sódio (200 mg.L
-1

), por 15 minutos, e secos a 25ºC, naturalmente. 75 

Posteriormente, foram avaliadas as seguintes variáveis: peso total e peso da polpa (g), 76 

comprimento e diâmetro do fruto (cm), espessura da casca (mm), teor de sólidos 77 

solúveis (◦Brix), acidez titulável (eq. mg ácido málico 100 mL
-1

 suco), pH, 78 

luminosidade, ângulo hue e cromaticidade. Para todos os dados obtidos foram 79 

determinados à média, o desvio padrão e o coeficiente de variação por meio do 80 

programa Sisvar. 81 

 82 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  83 

 84 

 Os resultados da caracterização físico-química dos frutos de pitaya são 85 

apresentados nas Tabelas 1 e 2. Na Tabela 1 se encontram os resultados médios das 86 

seguintes características: peso, comprimento, diâmetro, sólidos solúveis,  pH e acidez. 87 

Com relação ao peso total dos frutos, a média encontrada foi de 193,77 g, em 88 

outros trabalhos a média de peso varia de 200 até 1000 g (MIZRAHI; NERD, 1999; 89 

ALVARADO; CRUZ; RINDERMANN, 2003; LE BELLEC; VAILLANT; IMBERT, 90 

2006; ZAINOLDIN; BABA, 2009; BRUNINI; CARDOSO, 2011), porém para a 91 

exportação desse fruto o peso mínimo varia de 200 a 250g.  92 

 A variável polpa (mesocarpo) é a parte comestível do fruto, que representa 93 

cerca de 60 a 80% do peso dos frutos maduros (LE BELLEC, 2006), valores estes 94 

coerentes ao encontrado no trabalho de 62,2%.  95 

Os valores médios obtidos quanto ao comprimento e diâmetro foram de 8,13 cm 96 

e 6,28 cm respectivamente, valores que se aproximaram aos obtidos por LE BELLEC, 97 
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VAILLANT e IMBERT (2006), ARIFFIN et al. (2009) e PINTO et al. (2010), que 98 

encontraram frutas com comprimento de 8 a 15 cm e diâmetro variando de 7 a 22 cm. 99 

 Quanto a variável sólidos solúveis a média obtida foi de 11,23° Brix, estes 100 

valores corroboram com o encontrado por FERNANDES et al. (2010) de 11,33 °Brix. 101 

Segundo CHITARRA e CHITARRA (2005) as frutas no geral, quando maduras 102 

apresentam valores médios de sólidos solúveis entre 8 e 14%; entretanto é importante 103 

destacar que altos teores de sólidos solúveis, é uma vantagem interessante para a 104 

industria, pois pode reduzir o seu custo de processamento, por dispensar ou reduzir a 105 

incorporação de açúcar. 106 

Em relação à acidez titulável, ela é utilizada como critério para a classificação 107 

dos frutos quanto ao sabor, portanto, é um importante fator de qualidade. Para esta 108 

análise o valor médio obtido foi de 0,24; enquanto que o valor de pH encontrado, foi de 109 

4,52,  valor este coerente com os encontrados por MELLO (2014)  com médias 110 

variando entre 4,83  a 5,6. 111 

Na Tabela 2 estão descritos os valores dos componentes físicos dos frutos da 112 

pitaya, sendo estes, espessura da casca, luminosidade, ângulo Hue e cromaticidade. 113 

Dentre as características analisadas, a média da espessura da casca encontrada foi de 114 

3,50 mm, valor similar ao de SOUZA et al. (2006), igual a 3,88mm.  115 

Quanto às características de coloração do fruto: a luminosidade, ângulo hue e 116 

cromaticidade, obtiveram média de 13,07, 175,21 e 32,17 respectivamente; sendo estas 117 

analises feita da polpa do fruto.  118 

Contudo os frutos da pitaya apresentam características fisco-química adequadas 119 

para o consumo in natura, porém não atingiram o peso ideal para comercialização. 120 

Assim sendo, esse fruto possui um elevado potencial de aproveitamento tecnológico, 121 

principalmente para indústrias. 122 
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 205 
Tabela 1. Valores médios*, desvio padrão (σ) e coeficiente de variação (CV) das 206 

características peso total, comprimento e diâmetro de fruto, polpa, sólidos solúveis, pH 207 
e acidez de frutos de pitaya vermelha.(Table 1. Mean values *, standard deviation (σ) 208 

and coefficient of variation (CV) characteristics of the total weight, length and diameter 209 
of fruit, pulp, soluble solids, pH and acidity of fruit red pitaya). 210 

  
Peso 

(g) 

Comprimento 

(cm) 

Diâmetro 

(cm) 

Polpa 

(g) 

SS 

(°Brix) 

pH 

 

Acidez 

 

MEDIA 193,77 8,13 6,28 120,51 11,23 4,52 0,24 

DESVIO 15,65 0,49 0,44 16,19 0,61 0,11 0,03 

%CV 8,08 6,01 6,97 13,44 5,45 2,36 10,55 

 211 

 212 

 213 
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 214 

 215 

Tabela 2. Valores médios*, desvio padrão (σ) e coeficiente de variação (CV) das 216 
características  espessura, luminosidade, ângulo hue e cromaticidade de frutos de pitaya 217 

vermelha.(Table 2. Mean values *, standard deviation (σ) and coefficient of variation 218 
(CV) of the thickness characteristics, brightness, hue angle and chromaticity of red 219 

pitaya fruit). 220 

  
Espessura 

(cm) 

Luminosidade 

 

Ângulo 

Hue 

Cromaticidade 

 

MEDIA 0,35 13,07 175,21 32,17 

DESVIO 0,14 2,45 1,91 2,73 

%CV 39,70 18,76 1,09 8,50 

 221 


