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CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA E AVALIACAO
SENSORIAL DE PITAIA (Hylocereus undatus) CULTIVADA

NO AGRESTE MERIDIONAL PERNAMBUCANO
Physical-chemical characterization and sensory evaluation of pitaya
(Hylocereus undatus) cultivated in the
Southern Agreste Pernambucano

Resumo:

A pitaia fruto exdtico da América Central e do Sul foi introduzida no
Brasil nos anos 90 e recentemente passou a ser cultivada na regido do
Agreste Meridional Pernambucano. A espécie Hylocereus undatus,
também conhecida como pitaia branca, foi analisada quanto as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Conforme os resultados
descritos a seguir, a pitaia foi caracterizada quanto ao teor de sélidos
soltveis (8,1° Brix), pH (4,2), acidez total titulavel (3,13%), umidade
(87,45%), cinzas (0,72%), acUcares redutores (9,92%) e ndo redutores
(1,32%). A avaliacdo sensorial demonstrou que a pitaia € uma fruto
bem aceito pelos julgadores, confirmado pelos Indices de
Aceitabilidade para os atributos Aparéncia, cor, sabor, textura e
impressdo global superior a 70%. Além disso, a maiorias dos
julgadores (56,41%) afirmaram o interesse em comprar o fruto em
estudo. Diante do estudo realizado, conclui-se que a pitaia é uma fruto
promissor.

Abstract:

The exotic pitaya fruit of Central and South America was introduced in
Brazil in the 90s and recently it was cultivated in the region of
Southern Agreste Pernambucano. The species Hylocereus undatus,
also known as white pitaya, was analyzed for physical-chemical and
sensorial characteristics. According to the results described below, the
pitaya was characterized as soluble solids content (8.1 °Brix), pH
(4.2), titratable total acidity (3.13%), moisture (87.45%), ashes
(0.72%), reducing sugars (9.92%) and non-reducing sugars (1.32%).
The sensory evaluation showed that the pitaya is a fruit well accepted
by the judges, confirmed by the Acceptability Indexes for the attributes
Appearance, color, flavor, texture and overall impression higher than
70%. In addition, the majority of the judges (56.41%) stated the
interest in buying the fruit under study. In view of the study carried
out, it is concluded that pitaya is a promising fruit.
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INTRODUCAO

A busca por frutas exdticas tem aumentado
gradativamente devido a suas caracteristicas, apresentando
sabor diferenciado e bom conteildo de minerais, fibras e
compostos antioxidantes.

Cactacea oriunda das florestas tropicais da América
Central e do Sul, india e Malésia, a pitaia encontra-se num
vasto grupo de frutas exoticas com bom potencial de
comercializacdo. A espécie Hylocereus undatus comegou
a ser cultivada no Brasil na década de 90, no estado de
Sdo Paulo, de modo que a regido Sudeste é a principal
produtora, com destaque a cidade de Catanduva (SP),
apresentando atualmente o maior rendimento nacional
(DUARTE, 2013; MARQUES et al.,, 2011; ALMEIDA,
2014).

O Brasil é atualmente um dos maiores produtores de frutas
do mundo, segundo o Anuério Brasileiro da Fruticultura
(2015), no ranking das principais nagdes produtoras de
frutas. O pais ocupa a terceira colocacdo, estando atras
apenas da China e India, respectivamente, de modo que a
pitaia € uma 6tima op¢do para adentrar neste mercado
COMO aposta promissora.

A pitaia estd distribuida na Costa Rica, Venezuela,
Panama, Uruguai, Brasil, Colémbia e México, sendo 0s
dois Gltimos paises os principais produtores mundiais
(ANDRADE, 2007; ALMEIDA, 2014). Segundo Duarte
(2013), o potencial mercadoldgico atual da pitaia tem
atraido fruticultores de varias regides brasileiras devido ao
alto valor de mercado e indice de aceitabilidade da fruta
por parte dos consumidores.

Segundo Donadio (2009), na culinéria brasileira a pitaia
apresenta elevado potencial de aproveitamento podendo
ser utilizada em sucos, sorvetes, doces ou in natura. A
fruta € muito apreciada por ser considerada altamente
nutritiva, de baixo valor calérico e devido a sua aparéncia
exoética, sabor doce e suave, polpa firme e as suas
propriedades nutricionais e funcionais (DUARTE, 2013).
Visto que ainda sdo escassos 0s estudos de caracterizacdo
fisico-quimica e analise sensorial de frutos de pitaia,
principalmente da espécie cultivada no Agreste de
Pernambuco, o desenvolvimento deste trabalho objetivou
avaliar fisico-quimicamente e sensorialmente os frutos de
pitaia (Hylocereus undatus).

MATERIAIS E METODOS

Os frutos de pitaia foram levados aso laboratério de
ensino de Tecnologia de Alimentos e de Quimica da
UFRPE/UAG para serem preparados e analisados.

Caracterizacao fisico-quimica

A fruta foi descascada manualmente, cortada em pedac6es
menores e submetida a refrigeracdo até o momento das
analises. Parte da polpa foi destinada para composi¢do de
uma amostra para a caracterizacdo fisico-quimica. Foram
realizadas as seguintes analises: umidade, em estufa a
105°C até peso constante; solidos solveis (°Brix), com

refratdmetro manual; pH, pelo método do potenciémetro;
acidez titulavel, utilizando-se solucdo de NaOH
padronizado a 0,1 N; acUcares redutores e ndo redutores,
pelo método de Fehling. Todas as andlises foram
realizadas em triplicata e estdo de acordo com o Instituto
Adolf Lutz (2008).

Andlise Sensorial

Para a analise sensorial, utilizou-se um painel de 156
julgadores ndo treinados, compreendido pelos discentes e
funcionarios da propria instituicdo. Realizou-se um teste
de aceitacdo por escala hedénica de 9 pontos, variando de

“Desgostei  muitissimo” até  “Gostei muitissimo”,
contendo como ponto intermediario “Nem gostei; Nem
desgostei”. Foi realizado também o indice de

aceitabilidade (I1A), bem como a inteng8o de compra (IC)
utilizando uma escala hedénica estruturada com 5 pontos,
variando de “Certamente ndo compraria” e “Certamente
compraria”, tendo como ponto central “Talvez
compraria”. Todos estes testes estdo de acordo com o
Instituto Adolf Lutz (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizagao fisico-quimica

Os resultados encontrados estdo dispostos na Tabela 1 e
foram contrastados com outros encontrados na literatura.
Tabela 1. Caracteristicas Fisico-quimicas dos frutos de Pitaia
(Hylocereus undatus)

Caracteristicas Pitaia De Mello Satoeetal.
e (2014) (2014)

Fisico- (Hylocereus

P (Hylocereus  (Hylocereus
quimicas undatus) - .

undatus) costaricensis)

SS (°Brix) 8,10+0,10 15,23+1,23  10,13+0,32
pH 4,82+0,04 5,6+0,04 4,75+0,04
Acidez (%) 3,13+0,22 0,10+0,003 0,14 +0,03
Umidade (%) 87,45+0,45 89,3+0,38 87,03 £ 0,05
Cinzas (%) 0,72+0,02 - 0,69 +0,01
Acucares
Redutores (%) 9,92+0,19 9,54+0,00 -
Acucares néo 1,3240,01 <0,50 )

Redutores (%)

O teor de solidos solGveis (SS) para pitaia, 8,10+0,10
°Brix foi inferior aos resultados encontrados por De Mello
(2014) (15,23+1,23 °Brix) que analisou frutos da mesma
espécie. Sato et al. (2014) analisou pitaias vermelhas
(Hylocereus costaricensis) produzidas em trés municipios
paraenses e encontrou 10,13 + 0,32 °Brix. Embora o teor
de solidos tenha diferido da literatura estudada, o
resultado encontra-se dentro do esperado para um fruto
considerado maduro. Vaillant et al. (2005) afirmaram em
seu estudo que os sélidos soliveis em polpas de pitayas
variam de 7 a 11°Brix, contudo, é possivel encontrar
valores fora deste intervalo, como observado por De
Mello (2014). Estas diferencas podem ser justificadas em
funcdo aos diferentes pontos de colheita dos frutos.

J& o pH encontrado, 4,82+0,04, apresentou
comportamento semelhante aos trabalhos encontrados na
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literatura. De Mello (2014) em sua analise encontrou um
pH de 5,6+0,04, enquanto que Sato et al. (2014)
encontraram 4,7520,04. No estudo realizado pos Stintzing
et al. (2004) com pitaias vermelhas, os pesquisadores
encontraram um pH de 4,4 para espécie Hylocereus
polyrhizus e um pH 4,6 para espécie Hylocereus undatus.
Takata (2012) para Hylocereus undatus encontrou valores
de pH em torno de 4,3.

No caso da acidez, o valor encontrado neste trabalho
(3,13+0,22) apresentou uma discrepancia elevada quando
comparado com De Mello (2014) (0,1040,003) e Sato et
al. (2014) (0,14 + 0,03). A diferenca entre os resultados de
pH pode ser justificada em funcdo da variagdo entre as
espécies, bem como o periodo de amadurecimento em que
cada fruto se encontra. Segundo Danadio (2009), a
colheita da pitaia é feita com os frutos no estadio de vez,
pois amadurecem apos a colheita e conservam-se mais.

O valor encontrado para umidade foi de 87,45+0,45%,
assemelhando-se aos resultados encontrados por De Mello
(2014) (89,3+0,38%) e Sato et al. (2014) (87,03 + 0,05%),
como pode ser observado na Tabela 1. Sato et al. (2014)
verificaram valores elevados de teor de agua, sendo
86,99% para pitaias do municipio de Tomé-Agu e 86,62%
para pitaias do municipio de Santa Izabel, ambos
municipios do Estado do Para, Brasil. A umidade elevada
é¢ comum em fruto frescos, uma vez que a agua é o
componente presente em maior quantidade.

A andlise de cinzas apresentou um valor de 0,72+0,02%
em base Umida, valor semelhante ao encontrado por Sato
et al. (2014), que encontrou 0,69+0,01%. Nur‘Aliaa, SIti
Mazlina e Taip (2010) encontraram em seu estudo um teor
de cinzas de 0,40% em base Umida para polpa da pitaia
sem semente. As cinzas representam 0s minerais presente
na amostra, sendo que estes dependem do manejo e do
solo de cultivo.

O teor de acUcares redutores (9,92+0,19%) assemelhou-se
ao encontrado por De Mello (2014), que obteve um valor
de 9,54+0,00%. No caso dos acUcares ndo redutores, o
valor encontrado no presente estudo foi de 1,32+0,01%,
que difere do resultado obtido por De Mello (2014), que
relatou valores <0,5, podendo ser justificada com base no
grau de amadurecimento do fruo.

O perfil sensorial é mostrado graficamente na Figura 1, a
qual mostra a distribuicdo de respostas dadas para cada
atributo (Aparéncia do fruto inteiro, Cor, Sabor, Aroma,
Textura e Impresséo global) pelos julgadores em cada
valor na escala heddnica.

Andlise Sensorial

Com relacgdo a avaliagdo sensorial, o atributo Aparéncia do
fruto inteiro apresentou o maior nimero de respostas (62)
entre “Gostei muito” e “Gostei muitissimo” (39),
correspondendo aos respectivos valores 8 e 9 na escala
heddnica, indicando uma alta aceitagdo neste atributo por
parte dos julgadores. Essas respostas conferem um total de
64,74% do total de julgadores, desta forma o atributo
aparéncia pode ser considerado bem aceito; o que se pode
confirmar pela média final (7,48), correspondendo entre

“Gostei moderadamente” e “Gostei muito” na escala.

A cor obteve um resultado semelhante ao atributo anterior,
reunindo também o maior niimero de respostas nos pontos
mais altos da escala, sendo o ponto “Gostei muito” (47) o
mais escolhido dentre os julgadores, embora tenha sido
seguido de perto pelo ponto “Gostei muitissimo” (46).
Esses dois pontos da escala representam 59,15% dos
julgadores, alcangando uma média de 7,58, permanecendo
no mesmo intervalo que o atributo Aparéncia do fruto
inteiro.

De acordo com Tocchini e Mercadante (2001), o impacto
visual causado pela cor sobrepde-se a todos 0s outros
atributos, fazendo desse atributo um dos mais importantes
na comercializacdo de alimentos e constituindo, assim, o
primeiro critério de aceitacdo ou rejeicdo de um produto.
O atributo Sabor teve o ponto “Gostei moderadamente”
(49) como o mais escolhido pelos consumidores, seguido
por “Gostei muito” (30), os dois pontos da escala
escolhido somam 50,64% dos julgamentos.

No caso do Aroma, os julgadores tiveram como principal
ponto de escolha “Gostei moderadamente” (42), seguido
por “Nem gostei/Nem desgostei” (38), tornando-o o
atributo menos aceito pelos consumidores comparados aos
demais supracitados. Como pode se corroborar baseado na
Figura 1, que apresenta para quesito um indice de
aceitabilidade de 69,94%, sendo 0 menor entre 0s demais
atributos (aparéncia do fruto inteiro, cor, sabor, aroma e
textura).

A Textura também foi outro atributo bem aceito,
apresentando como o ponto de maior escolha “Gostei
muito” (56), acompanhado por “Gostei ligeiramente” (27)
e “Gostei moderadamente” (26), correspondendo a
69,87% dos julgadores.

De modo geral, a avaliagdo dos julgadores pode ser
observada pelas respostas sobre o atributo Impresséo
global. Para este atributo, o ponto mais escolhido foi
“Gostei moderadamente” (49), seguido pelo ponto “Gostei
muito” (42), de modo que estas respostas Somada
equivalem a 58,33% do total; correspondente a uma média
de 7,17 situada entre “Gostei moderadamente” e “Gostei
muito” na escala hedonica.

Santana et al. (2012) avaliaram sensorialmente amostras
de iogurte a base de pitaia (Hylocereus undatus)
enriquecido com quinoa (Chenopodium quinoa) e
sucralose, constataram uma média semelhante (7,08) para
o0 atributo Impressdo global, para a amostra com 40% de
polpa de pitaia.

Nenhum dos  atributos  apresentou  quantidades
significativas para 0s outros pontos da escala (Desgostei
ligeiramente, Desgostei moderadamente, Desgostei muito
ou Desgostei muitissimo), como pode ser visualizado na
Figura 1. Essa aceitacdo por parte dos julgadores pode ser
melhor acompanhada na Figura 2, que apresenta o indice
de aceitabilidade para os atributos abordados.

Conforme analise para o indice de aceitabilidade, os
atributos mais aceitos foram Cor (83,97%), Aparéncia do
fruto inteiro (83,12%), Impressdo global (79,70%) e a
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Textura (78,35%) e como menos aceitos pode-se citar o
Sabor (73,01%) e o Aroma (69,94%). De acordo com
Dutcosky (2011) e Gularte (2009), o indice de
aceitabilidade de 70% € a porcentagem minima para que
um produto seja considerado aceito, em termos de suas
caracteristicas sensoriais.

Ainda que o Aroma tenha tido um IA inferior a 70%, a
pitaia apresentou IA maior que 70% para todos 0s outros
atributos, que em média corresponde a 77,96%. Ressalta-
se que o A para atributo Impressdo global foi de 79,70%,
desta forma é possivel que inferir que a pitaia é um fruto
aceito pelos julgadores.

O alto potencial mercadologico da pitaia, que €

evidenciado nos estudos de Donadio (2009), Duarte
(2013), pode ser constatado com base nos resultados para
intencdo de compra (Figura 3). Conforme resultados,
56,41% dos julgadores afirmaram “Provavelmente
compraria” ou “Certamente compraria” na escala e 31,
41% afirmaram “Talvez compraria”. Os resultados
apresentados na Figura 3 indicam uma media de 3,69, que
estd entre ‘“Talvez compraria” e “Provavelmente
compraria.

Apenas 3,21% dos julgadores certamente ndo comprariam
e outros 8,97% disseram que provavelmente ndo
comprariam a fruta.

Numero de julgadores

Escala heddnica

B Aparéncia do fruto inteiro @Cor m Sabor DAroma B Textura BImpresséo Global

Figura 1. Perfil sensorial de aceitabilidade com escala hedénica de nove pontos
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Figura 2. indice de aceitabilidade
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Figura 3. Intencdo de compra

CONCLUSAO

Com base nos resultados encontrados para caracterizagdo
fisico-quimica, verificou-se que a pitaia utilizada estava
conforme ao que se espera de um fruto colhido no ponto
de maturacdo adequado ao consumo.

A avaliagdo sensorial demonstrou que a pitaia apresenta
atributos bem aceitos pelos consumidores, confirmados
pelo indice de aceitabilidade superior a 70%. Verificou-se
ainda que mais de 50% dos julgadores estdo dispostos a
comprar o fruto e mais de 30% ficaram em dudvida. O que
nos leva a perceber a necessidade de maior divulgacdo do
fruto, ja que ele é exdtico e pouco conhecido.
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