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RESUMO

A pitaya (Cereus undatus, sinonimia: Hylocereus guatemalensis, H.undatus) é uma fruta exotica e
de consumo ligeiramente crescente no nosso pais. As atribui¢des funcionais dadas a essa fruta, pelo
senso comum, incita ao estudo das suas caracteristicas fisicas, quimicas e microbioldgicas. Deve-se
ressaltar que as frutas sdo fontes primarias de vérias vitaminas e outros compostos bioativos, como
por exemplo, os antioxidantes, vitaminas e acglUcares. A ingestdo desses compostos aumenta a
imunidade dos individuos, induzindo a melhores niveis de saide e melhorando o seu rendimento
fisico e mental. Os valores de referéncia para a pitaya, ainda, sdo desconhecidos do grande publico,
por ser esta uma fruta de consumo de uma classe abastada, por seu prego ser demasiadamente alto
para 0s nossos padrdes brasileiros. As matrizes em alimentos sdo muito complexas, dadas as suas
caracteristicas naturais. Diante disso, varias sdo as técnicas utilizadas para determinac@es analiticas
de compostos bioativos, dentre elas, tém-se a Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE) e
espectrofotometria U.V visivel. O objetivo deste trabalho é estudar a presenca de vitamina C e
acucares nas pitayas de polpas branca e vermelha por CLAE, bem como, determinar, ainda, o teor
de atividade antioxidante pelo método de captura do radical 2,2’- azinobis (3- etilbenzenotiazolina-
6-4acido sulfénico — ABTS), teores de solidos soluveis (°Brix), além da acidez e pH.
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ABSTRACT
The pitaya (Cereus undatus, synonym: Hylocereus guatemalensis, H.undatus) is an exotic fruit of
slightly growing consumption in our country. The functional attributions given to this fruit, by
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common sense, encourages the study of its physical, chemical and microbiological characteristics.
It should be noted that the fruits are primary sources of various vitamins and other bioactive
compounds, such as antioxidants, vitamins and sugars. The ingestion of these compounds increases
the immunity of individuals, inducing better health levels and improving their physical and mental
performance. The reference values for pitaya are still unknown to the general public, because it is a
fruit of consumption of a wealthy class, for its price is too high for our Brazilian standards. The
matrixes in food are very complex, given their natural characteristics. In view of this, several
techniques are used for analytical determinations of bioactive compounds, among them are High
Efficiency Liquid Chromatography (HLAC) and visible U.V. spectrophotometry. The objective of
this work is to study the presence of vitamin C and sugars in white and red pulp pitayas by CLAE,
as well as, to determine, still, the content of antioxidant activity by the method of capture of the
radical 2,2'- azinobis (3- ethylbenzothiazolin-6 sulfonic acid - ABTS), contents of soluble solids
(°Brix), besides the acidity and pH.

Keywords: Pitayas white and red, Bioactive compounds, Analysis.

1 INTRODUCAO

A pitaya (Cereus undatus, sinonimia: Hylocereus guatemalensis, H.undatus) é uma fruta
exotica e de consumo ligeiramente crescente no nosso pais. As atribui¢des funcionais dadas a essa
fruta, pelo senso comum, incita ao estudo das suas caracteristicas fisicas, quimicas e
microbioldgicas. Varias sdo as técnicas utilizadas para tais determinacdes, dentre elas, trataremos
sobre o estudo de alguns compostos bioativos, como vitamina C, antocianinas e agucares por
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE) e atividade antioxidante por meio da
espectrofotometria de absorgcdo U.V, além de caracteristicas como teor de sélidos soluveis (°Brix),
acidez e pH. O uso da pitaya 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, entre outros. O aumento no consumo desta fruta, desperta o seu interesse na industria
alimenticia, dada também, como matéria-prima de corantes alimenticios usados em alimentos de
pH baixo e sua a¢do antioxidante. Existem poucos estudos sobre essas cactaceas colunares face aos
seus valores nutricionais. Deve-se lembrar de que um alimento colorido aguga o paladar, afinal
comemos primeiramente com os olhos e as antocianinas sdo, particularmente, realcadas com cores
que variam de vermelho rubro até o roxo, bem como azul e suas nuances. As antocianinas sao
sollveis em agua, facilitando a sua incorporacgdo a sistemas ditos aquosos, existem amplas variacdes
na natureza, nao causam doengas, qualidades estas que as favorecem como 6timos corantes naturais.
O interesse nas antocianinas, agucares e vitamina C em frutas é muito premente, nos ultimos anos,
ja que varios estudos cientificos tém demonstrado que existe um grande potencial antioxidante
nesses alimentos. A pitaya (Cereus undatus, sinonimia: Hylocereus guatemalensis, H.undatus) é

um fruto com alto valor vitaminico e nutricional que apresenta um teor de compostos fenolicos,
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principalmente de pigmentos antocianicos que produzem uma coloracdo do vermelho primario ao
roxo nos alimentos. Deve-se ressaltar que a propriedade funcional de um alimento perpassa por
varios fatores, tais como: beneficios no metabolismo, combater os radicais livres, desenvolvimento
e manutencao dos organismos, entre outros fatores. Os aspectos toxicoldgicos dos antioxidantes tém
sido uma das areas de maior controvérsia nos debates sobre a seguranca dos aditivos alimentares.
Resultados de estudos realizados a longo prazo nos Gltimos anos demonstraram que compostos
como BHA e BHT, que sdo antioxidantes sintéticos podem produzir tumores em animais
experimentais. O que torna maior a procura por produtos naturais, como por exemplo, a acdo da
vitamina C (BIANCHI; ANTUNES, 1999). A técnica de Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia
— CLAE é um dos mais promissores métodos analiticos, tanto qualitativamente quanto
guantitativamente. As razfes para isso sdo simples: sua adaptabilidade para determinacdes
quantitativas com boa sensibilidade e a possibilidade de separar espécies nao volateis e
termicamente instaveis. Tém-se o uso da espectrofotometria no U.V visivel, como outra técnica de
determinagdo de atividade antioxidante, utilizando o método de captura do radical ABTS 2,2°-
azinobis (3- etilbenzenotiazolina-6-acido sulfonico). O objetivo deste trabalho é estudar a presenca
de alguns compostos bioativos como, por exemplo, antocianinas, vitamina C e agucares nas Pitayas
de polpas branca e vermelha por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE), como também

determinar os teores de sélidos soltveis (°Brix), acidez total titulavel e pH.

2 MATERIAL E METODOS

As amostras das pitayas de polpa branca e vermelha (figura 1) foram adquiridas no mercado
da Cidade do Rio de Janeiro. Os frutos foram selecionados, lavados e congelados, para, em seguida,
recolher-se as polpas dos frutos (parte comestivel) para posteriores analises em CLAE
(Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia), marca Waters 2695, modelo ALLIANCE com detector
de arranjos de fotodiodos Waters 2996 nas determinacdes de vitamina C, agucares e antocianinas.
Determinou-se a acidez total titulavel e pH, através do uso do titulador automatico Metrohm®,
modelo785 DMP - Titrino, com reagente hidréxido de sodio fatorado com biftalato de sédio. Os
valores de acidez foram expressos em g de &cido citrico por 100g de amostra. As andlises foram
feitas em triplicatas e o teor de solidos solUveis (SS) foi determinado em um refratdmetro digital
modelo Refractometer PAL-1 POCKET, da marca ATAGO. As amostras das pitayas de polpas
branca e vermelha foram colocadas em uma malha fina e espremeram-se algumas gotas no
refratbmetro e fez-se a leitura do filtrado no equipamento. Todas as anélises foram realizadas no

Laboratorio de Cromatografia Liquida da Embrapa Agroindustria de Alimentos, localizada em
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Guaratiba — RJ. A atividade antioxidante foi determinada pelo ensaio TEAC seguindo o
procedimento proposto por Re et al. (1999) usando o cation radical ABTS * *. A solucdo estoque de
ABTS * ™ (7 mM) foi preparada com K2S20s como agente oxidante. A solucdo de trabalho de ABTS
* * foi obtida por diluicdo da solugdo estoque em etanol para dar uma absorcao de 0,70 + 0,02 em
comprimento de onda igual a 734 nm. A extracdo dos antioxidantes foi realizada em triplicatas e em
duas etapas, conforme segue: a primeira extracdo com metanol (50%) e a segunda com acetona
(70%). Essa combinacdo é importante, pois os ciclos de extracdo com solventes com diferentes
polaridades maximizam a extracdo de compostos antioxidantes com polaridades diferentes (Pérez-
Jiménez et al., 2008).

Figura 1- pitayas de polpa branca e vermelha in natura

Fonte: Rocha, 2012.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram encontrados teores de acucar na pitaya de polpa branca, correspondentes a: frutose
igual a 3,719/100g e de glicose 7,399/100g; a sacarose nao foi detectada. Nas amostras da pitaya de
polpa vermelha, esses teores foram de: frutose igual a 4,25g/100g; glicose igual a 6,77g/100g e a
sacarose continuou ndo sendo detectada. A concentracdo encontrada de vitamina C nas amostras de
pitaya de polpa vermelha, foi de 1,81 mg/100g, considerando que a ingestdo diaria recomendada
(IDR) dessa vitamina para adultos é de 45 mg, o valor encontrado é consideravelmente baixo
(BRASIL, 2005). Os teores encontrados ainda séo insuficientes para dimensionar uma atividade
antioxidante adequada nas amostras das pitayas (Hylocereus undatus Haw) analisadas, pois segundo
Yu et al (2002), podem existir efeitos de outros compostos que sdo importantes para a capacidade
antioxidante, além da vitamina C. O uso de congelamento das amostras pode ter contribuido para a
baixa concentracdo encontrada desta vitamina. A analise em coluna de troca i6nica colabora para

certas agdes, como por exemplo, ndo elevacdo da temperatura e uso de solventes com maior
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potencial de arraste, pois poderia degradar esse nutriente. O pH das amostras de pitayas de polpa
branca e vermelha foi de 5,25 e 4,81, respectivamente. Faleiro et al (2010), detectaram em estudos
com pitayas da espécie Hylocereus undatus que o pH médio foi de 4,87. Quanto ao teor de acidez
total titulavel foram encontrados 1,56% e 2,76% de acido citrico, respectivos as de polpa branca e
vermelha. Os valores encontrados podem confirmar que as amostras de pitaya vermelha tém maiores
teores de acUcares que a de polpa branca. Estudos encontraram-se valores de Brix entre 13% a 16%,
com docura equivalente a maca e banana, aumentando a medida que a casca do fruto adquirir uma
coloracdo mais vermelha (NERD et al., 1999). N&o foram encontradas quantidades consideraveis
de antocianinas nas amostras de pitayas de polpas branca e vermelha. No entanto, houve presenca
desse corante no halo da pitaya de polpa vermelha (regido entre a casca e a polpa, figura 2) sendo
este a Cianidina-3-glicosideo (BOBBIO; BOBBI0,1995), como mostra a figura 3. A analise da
Capacidade Antioxidante Trolox Equivalente (TEAC - trolox equivalent antioxidant capacity),
utilizando a captura do radical ABTS™, apresentou maior atividade nas amostras das pitayas de
polpa vermelha, com um resultado médio de 2,9 umol Trolox/g enquanto que nas amostras de polpa
branca a média foi de 1,44 umol Trolox/g que significou um indice baixo de atividade antioxidante
através do método utilizado. Com este método ndo foram encontrados teores significativos de
atividade antioxidante nas pitayas analisadas.

Figura 2- identificacfo dos halos nas pitayas de polpas vermelha e branca, respectivamente.

Fonte: Rocha, 2012.
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Figura 3- cromatograma do halo da pitaya de polpa vermelha
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Fonte: Rocha, 2012.

4 CONCLUSOES

Os valores encontrados das pitayas quanto aos teores de vitamina C, pH, acidez total titulavel
(g de &cido citrico/100g de fruta) por se tratar de uma fruta exotica e de recente consumo no nosso
pais, precisam, ainda, ser monitorados e analisados, possivelmente, sob condi¢des de cultivo
controlado desse alimento. Quanto aos resultados das antocianinas, por se tratar de um corante que
degrada rapidamente, a sua presenca mostrou-se irriséria, necessitando de mais analises e

padronizacdes em condi¢cdes mais especificas de monitoramento.
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