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1. INTRODUCAO

A busca por uma alimentagdo saudavel leva a populagdo a consumir cada
vez mais alimentos que contribuam para a sua nutri¢do e satide. Devido a essa
conscientizacao e interesse da populacao, a fruticultura vem crescendo cada vez
mais (COSTA, 2012). Além das frutas tropicais, que sdo consumidas diariamen-
te, algumas frutas exdticas tém sido mais consumidas pelo brasileiro. Por outro
lado, as industrias, buscando um novo nicho de mercado, tém se interessado na
producao de polpa de frutas com sabores e caracteristicas diferentes. As frutas
exoticas tém alto valor agregado por ndo apresentarem a mesma disponibilidade
de mercado que as frutas tradicionais, como por exemplo, a Pitaia (SERVICO
BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS, 2017).

A Pitaia pode ser considerada uma fruta exdtica e de pouco consumo
nacional. Ela pertencente a familia Cacteace e por sua aparéncia ¢ conhecida
mundialmente como “Fruta-do-Dragao”. Segundo Abreu et al. (2012) e Jeronimo
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(2016), existem varias espécies de pitaia, dentre elas destacam-se a Hylocereus
polyrhizus (pitaia vermelha de polpa vermelha) e a Hylocereus undatus (pitaia
vermelha de polpa branca).

As pitaias possuem alto poder antioxidante devido a presenca de pigmen-
tos como betacianinas e betaxantinas, além de serem fonte de polifenois, acido
ascorbico, potassio, magnésio e carboidratos. A tabela de composicdo quimica
dos alimentos disponiveis no Brasil ndo relata a composi¢do da pitaia, o que
ndo contribui para o conhecimento sobre os beneficios funcionais desse fruto
(ABREU et al., 2012).

Dessa forma o presente trabalho visa analisar a atividade antioxidante da
pitaia e sua composi¢ao fisico-quimica, obtendo deste modo conhecimentos
sobre a fruta e seus beneficios nutricionais, servindo de estimulo o consumo de
frutas exdticas muitas vezes desconhecidas pela populagao.

2. PITAIA

No Brasil as frutas tropicais sao marcadas por sua diversidade, devido
ao pais apresentar varias condi¢des ecologicas, o que possibilita o cultivo de
diferentes arvores frutiferas com o objetivo de diversificar sua produgdao. Com

isso seu consumo ¢ cada vez mais procurado devido ao seu valor nutritivo
(RUFINO, 2008).

Compreendendo de 75 a 95%, a 4gua ¢ o principal componente das frutas.
Além disso, ha a presenca de carboidratos, geralmente na forma de sacarose,
glicose e frutose, com teores variando de 5 a 25% (PRADO, 2009).

Alguns estudos mostram que as frutas sdo ricas em nutrientes € compostos
antioxidantes, principalmente em suas cascas e sementes, além de ter quantidade
significativa de vitamina C o que traz beneficios para a saide (VASCONCELOS;
SILVA; GOULART, 2006).

A procura pela diversificagdo de culturas proporcionou um aumento pelo
interesse de cultivo e consumo de frutas exdticas. O aproveitamento de espécies
frutiferas exoticas reflete na oferta de novas alternativas de frutas frescas para
consumo e matéria-prima para agroindustria, constituindo uma preciosa fonte de
alimentos (NASCIMENTO, 2008).

A palavra pitaia significa fruta escamosa (SALINAS, 2000). Devido a suas
caracteristicas ¢ conhecida como fruta-do-dragdo, e apesar de ser uma planta
rustica e que ndo exige muito do solo, requer alguns cuidados como adubagao e
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reposi¢cdo de matéria organica e macronutrientes (NUNES et al., 2014). A planta
consiste em um cacto rastejante com raizes aéreas, sua floracao ocorre nos meses
de novembro a margo e costuma ter abertura floral noturna (MELLO, 2014).

A parte comestivel da fruta (polpa) possui pequenas sementes distribuidas
e representa de 60 a 80% do fruto maduro. A polpa apresenta um sabor doce e
suave compreendendo um rendimento em torno 55% do fruto dependendo da
espécie utilizada (LIMA et al., 2013; MARQUES et al., 2011).

Os frutos da pitaia ndo sdo climatéricos, sendo necessario que estejam no
estagio otimo de maturagdo na época da colheita, para que apresentem maior
qualidade, devem ser deixados na planta até atingirem a composi¢do desejavel
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). O consumo da fruta pode ser in natura,
porém também ¢ utilizado na producdo de sorvetes, iogurtes, geleias, conservas,
compotas, sucos, doces e bolos (COSTA, 2012).

A pitaia tem a presenca de diversas substancias antioxidantes como acido as-
corbico, carotenoides e polifendis, o que tem levantado interesse nesse fruto devido
aos beneficios dessas substancias para a saide humana (ABREU et al., 2012).

O fruto contém muita umidade, poucos lipidios e proteinas, maior quan-
tidade de carboidratos, e quantidades de minerais e de vitaminas que nao se
destacam em relagdo a outras frutas. O que chama a aten¢ao em alguns estudos
relacionados a pitaia sdo os seus compostos bioativos principalmente seus pig-
mentos e metabolitos fenolicos. Esses compostos em vegetais estao relacionados
com mecanismos de defesa da planta contra agentes externos, porém em seres
humanos, desempenham papel importante de prote¢do como agentes antioxidan-
tes, capazes de retardar ou inibir a oxidagdo de diversos substratos (LOPES et
al., 2009; NUNES et al., 2014).

Entre os pigmentos presentes na pitaia, destacam-se as betalainas que ¢ um
pigmento presente na casca e na polpa da pitaia, ¢ solivel em agua e contém
acido betalamico em sua estrutura, ¢ conhecido por suas propriedades antioxi-
dante, anti-inflamatoria e quimiopreventiva (GARCIA-CRUZ et al., 2013).

As betalainas se dividem em dois grupos distintos, as betacianinas e beta-
xantinas (WYBRANIEC et al., 2007; CAI et al., 2005). As betacianinas geral-
mente apresentam cor vermelho-pirpura e as betaxantinas cor amarelo-alaran-
jado, e compdem diferentes cores em flores e frutos. Dentre suas propriedades
funcionais, as betalainas sdo identificadas como um forte antioxidante natural
(NETZEL et al., 2005).

Na Figura 1 pode-se observar o fruto de pitaia vermelha madura aberta.

117



118 Tépicos em ciéncias e tecnologia de alimentos: resultados de pesquisas académicas - volume 5

Figura 1- Fruta pitaia

Fonte: Autoria propria.

2.1 POLPA INDUSTRIALIZADA

Muitas empresas tém investido em novos produtos que trazem beneficios
a saude do consumidor. O creme de pitaia ¢ produzido no Brasil somente por
uma empresa. Segundo essa empresa esse creme € rico em ferro, vitamina A
(betacaroteno), vitamina C e antioxidantes, além de ndo possuir corante utili-
zando somente os pigmentos presentes na fruta (FOODSERVICE NEWS, 2016).

Figura 2- Pitaia industrializada

Fonte: Autoria propria.
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2.2 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

Segundo Sies e Stahl (1995), antioxidante ¢ qualquer substancia que, pre-
sente em baixas concentragdes, quando comparada ao do substrato oxidavel,
atrasa ou inibe a oxidacao desse substrato de maneira eficaz, ou seja, ¢ um con-
junto de substancias formadas por vitaminas, minerais entre outros compostos
vegetais que tem como finalidade bloquear o efeito danoso dos radicais livres.
Sdo obtidos nos alimentos como frutas, legumes e verduras.

Substancias com nucleo fendlico, como tocoferol, flavonoides e acidos fe-
nolicos, apresentam destaque especial como antioxidante, por atuarem como efi-
cientes captadores de espécies reativas de oxigénio (AL-MAMARY et al., 2002).

Acredita-se que os antioxidantes ajudam a prevenir doengas como cancer,
doencas cardiacas, derrame, mal de Alzheimer, artrite entre outras. Os radicais
livres sao atomos ou moléculas que apresentam niimero impar de elétrons em
sua oOrbita externa, com isso eles ficam mais estaveis ¢ tendem a doar elétron,
destruindo as moléculas de DNA, assim a fun¢ao dos antioxidantes ¢ fazer com
que esse processo nao ocorra (DOSSIE ANTIOXIDANTES, 2009).

A metodologia mais comum para se determinar a atividade antioxidante ¢
a que envolve um radical livre, simulando as espécies reativas de oxigénio. O
método mais utilizado ¢ a avalia¢do da atividade sequestradora do radical livre
2,2-difenil-1-picril-hidrazila — DPPH, que possui coloragdo violeta e absorve na
faixa de 515-517 nm em espectrofotometro (KOLEVA et al., 2002). O DPPH ¢
um radical livre estavel e quando esta na presenga de um antioxidante doador
de hidrogénio, pode ser reduzido em meio alcodlico, formando difenil picrilhi-
drazina. Esta reducgdo pode ser verificada pela diminui¢cao da absorbancia, com
simultdnea mudanga de coloragdo violeta escura para amarela clara. Ou seja,
quanto mais DPPH for reduzido, menor a coloragdo violacea, consequentemente
maior a atividade antioxidante da solucdo testada (KOLEVA et al., 2002).

Figura 3 — (1) Difenilpicrilhidrazila (DPPH radical livre) e (2) Difenilpicrilhidrazina (ndo radical)

o

Fonte: Molyneux, 2004.
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A ingestdo de substancias antioxidantes auxilia o0 mecanismo de defesa no
controle dos danos causados nas células pelos radicais livres (ARAUJO, 2004).

A capacidade antioxidante da pitaia esta relacionada com a presenca de
acido ascorbico, carotenoides, betalainas e compostos fendlicos contidos na
fruta, fazendo com que ela tenha um potencial para ser considerada como ali-
mento funcional (TENORE; NOVELLINO; BASILE, 2012).

2.3 VITAMINAS

Vitaminas sdo moléculas que servem como catalisadores dentro do corpo
humano. Mesmo nao sendo fonte de energia sao essenciais na transformagao
de energia. A classificagdo das vitaminas ¢ devido a sua solubilidade em agua
ou gordura. As soliveis em gordura podem ser lembradas pela sigla ADEK.
Essas vitaminas se acumulam nas gorduras e no figado, j& as soluveis em agua
incluem as vitaminas C ¢ B ¢ também sio armazenadas no figado. (DOSSIE
VITAMINAS, 2014).

As vitaminas sdo responsaveis por regularem as reagdes que ocorrem no
metabolismo, em contraste com os macronutrientes (gorduras, carboidratos,
proteinas), que sdo, justamente, os compostos utilizados nas reagdes reguladas
pelas vitaminas. A auséncia de uma vitamina bloqueia uma ou mais reagoes
metabolicas especificas na célula, e pode eventualmente causar um disturbio no
balango metabdlico do organismo inteiro (QMCWEB, 2013).

As vitaminas mesmo em quantidades pequenas apresentam grande potencial
na manuten¢ao do organismo, sendo que cada uma delas tem fungao diferente.

Umas das mais importantes ¢ a vitamina C ou acido ascérbico que esta
presente em frutas. Quando a vitamina C ¢ consumida em excesso ¢ excretada
na urina na forma de acido oxalico, treonico e didroascorbico essas substancias
facilitam o aparecimento de calculos renais. Uma de suas fungdes ¢ reciclar a vi-
tamina E, age também na producao e manutengdo do coldgeno além de melhorar
a absorc¢ao do ferro (GEREMIAS, 2004).

Essa vitamina proporciona prote¢ao contra a oxida¢ao descontrolada no meio
aquoso da célula, devido ao seu alto poder redutor, também contém substancias
com grande poder de neutralizar as moléculas de radicais livres (KLIMCZAK,
2007, JAYAPRAKASHA; PATIL, 2007).

A vitamina C auxilia na absor¢ao do ferro no intestino, porém além dos seus
beneficios para o organismo, age de diferentes formas proporcionando efeitos
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benéficos em tratamentos estéticos para o combate de sinais do envelhecimento
cutaneo por isso vem sendo realizadas pesquisas para utilizagdo deste acido na
area de produtos cosméticos (CAYE et al., 2013). Na Figura 4 podemos ver a
estrutura quimica da vitamina C.

Figura 4- Estrutura quimica da vitamina C
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Fonte: Souza (2020).

3. METODOLOGIA

Os frutos de pitaia e a polpa industrializada foram adquiridos em comércio,
na regido de Londrina, o qual foram analisados no laboratorio de Analise de
Alimentos, da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, campus Londrina.

Foi utilizado fruta in natura, fruta congelada e polpa industrializada; a fruta
in natura foi armazenada em baixa temperatura para conservacao e a fruta con-
gelada e a polpa industrializada foram armazenadas em freezer.

3.1 METODOS

As analises foram realizadas com a polpa da pitaia in natura, polpa con-
gelada e polpa industrializada congelada para a determinacdo de antioxidante,
seguindo o método de Rufino et al. (2007). As avaliagcdes quanto ao teor de umi-
dade, teor de cinzas, vitamina C e proteinas estdo de acordo com a metodologia
do Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo todas elas realizadas em triplicata.
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Analise de umidade

A andlise de umidade foi realizada em triplicata e foi pesado 10,01 gramas
de polpa in natura de pitaia, 10,06 gramas de polpa congelada, e 10,05 gramas
de polpa congelada industrializada, em cadinho previamente aquecido em mufla
a uma temperatura de 550 °C e posteriormente resfriado em dessecador; depois,
esses cadinhos de porcelana foram levados a estufa, por aproximadamente 3
horas e resfriados em dessecador, foi repetido a operacgao até peso constante.

Analise do Teor de Cinzas

Nesta analise, as amostras sofrem aquecimento em temperatura proxima
a 550 °C, fundamentando-se na perda de peso que ocorre quando o produto €
incinerado a 550 °C, com destrui¢do da matéria organica sem apreciavel decom-
posicao dos constituintes do residuo mineral ou perdas por volatilizagao.

A analise procedeu-se em triplicata com a pesagem de 10,01 gramas de
polpa in natura de pitaia, 10,06 gramas de polpa congelada, e 10,05 gramas de
polpa congelada industrializada, em cadinho previamente aquecido em mufla a
uma temperatura de 550 °C e posteriormente resfriado em dessecador. A amos-
tra foi carbonizada em bico de Bunsen e, em seguida, em mufla a 550 °C durante
um periodo de doze horas. Passado o tempo, os cadinhos foram colocados em
dessecador e pesados.

Quantificacao de Vitamina C

Este método ¢ aplicado para a determinagdo de vitamina C, em alimentos
in natura ou enriquecidos, quando a quantidade da referida vitamina for maior
que 5 mg ¢ baseia-se na oxidagdo do acido ascorbico pelo iodato de potéssio
(ADOLFO LUTZ, 2008).

Foram pesados 5 g de cada amostra em balanca analitica em erlermeyer
de 250 mL, contendo 50 mL de 4gua destilada, foi adicionado 10 mL de acido
sulfurico 20%. Apds a homogeneizacao, adicionou-se 1 mL da solugdo de
iodeto de potassio a 10% e 1 mL da solugcdo de amido a 1%. Apds, foi feito
a titulacdo com iodato de potéssio 0,002 M até coloragdo azul. A analise foi
realizada em triplicata.



Determinagéo de pardmetros fisico-quimicos e andlise antioxidante...

Analise quantitativa da atividade antioxidante

O método mais utilizado para determina¢ao da a¢do antioxidante ¢ o
método DPPH, que se baseia na redu¢do de um agente oxidante de coloragdo
roxa (DPPH) em virtude da acdo antioxidante da amostra.

A atividade antioxidante da polpa de pitaia foi analisada pela capacidade
dos antioxidantes, presentes na amostra, captarem o radical livre DPPH, confor-
me a metodologia descrita na literatura de Rufino et al. (2007).

O reagente DPPH foi feito em uma concentragdo de 0,06 mM, diluido em
100 mL de alcool metilico. Para fazer a determinacdo da acdo antioxidante
foram feitas diluigdes com diferentes concentragdes, de 0 a 60 uM/mL. As
analises com as polpas in natura, congelada e industrializada foram realizadas
em triplicata, com trés diluicoes 20 diferentes (10%, 20% e 30% de polpa).
Feito isso, foi transferido uma aliquota de 0,1 mL de cada diluicdo para os
tubos de ensaio com 3,9 mL do radical DPPH, deixando-as ao abrigo da luz
ambiente por 30 minutos para posterior leitura em espectrofotdmetro a 515 nm
(RUFINO et al., 2007).

4. RESULTADOS E DISCUSSAQ

Foi determinado os teores de umidade da polpa in natura, congelada e in-
dustrializada.

Os resultados dos teores de umidade sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Determinagdo do teor de umidade da pitaia

. Polpa
Polpa in natura  Polpa congelada industrializada
Média 84,04% 86,68% 76,60%
Desvio padrao +0,5421 +0,2524 +0,2460%

Fonte: Autoria propria.

Com base nos resultados obtidos na analise de umidade da pitaia in natura,
obteve-se uma média de 84,04%, este valor condiz com os valores encontrados
na literatura, que apresenta uma umidade média de 84,83% de acordo com Fer-
nandes et al. (2017).
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A polpa da fruta foi congelada e armazenada para ser utilizada posterior-
mente. Esta polpa congelada foi submetida ao descongelamento lento e gradual
para analise de umidade.

De acordo com os resultados obtidos, observa-se que o teor de umidade
teve um pequeno aumento quando comparado com a polpa in natura, passando
de 84,04% para 86,68%, resultando em uma diferenca de 2,64%. Esse aumento
na umidade deve-se ao fato da fruta estar congelada e reter mais dgua do que a
fruta in natura.

A polpa industrializada foi submetida ao descongelamento lento e gradual
para analise de umidade.

Observando-se os resultados, a polpa industrializada teve um percentual
de umidade menor quando comprado com a polpa in natura e a polpa con-
gelada, essa diminuigdo deve-se ao fato da adigdo de outros ingredientes na
polpa industrializada.

Apos a obten¢do da andlise da umidade, a polpa seca foi submetida a inci-
neracgao, ¢ foram obtidos os resultados da Tabela 2.

Tabela 2 - Teor de cinzas da pitaia

Polpa in natura Polpa Polpa
P congelada industrializada
Média 0,5403% 0,3973% 0,1806%
Desvio padrao +0,0355% +0,00681% +0,0528%

Fonte: Autoria propria.

A polpa de pitaia in natura apresentou teor de cinza (0,54%), superior ao
valor encontrado por Abreu (2009) que foi de 0,36%, para a polpa de pitaia con-
gelada e o valor obtido foi de 0,39% havendo uma pequena diferenca em relacao
a polpa in natura. Supde-se que isso possa ter ocorrido devido ao método de
descongelamento, onde sais soliveis podem ter sido liberados juntamente com a
agua durante o processo. Na polpa industrializada o teor de cinza foi de 0,18%,
havendo uma diferen¢a consideravel em relagdo as outras polpas, isso pode ser
explicado pelo fato da polpa industrializada ter menos compostos minerais.

Os resultados obtidos de vitamina C, foram de 8,58 mg/100g para polpa in

natura, 3,50 mg/100g para polpa congelada e 33,11mg/100g para polpa industria-
lizada, conforme Tabela 3.
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Tabela 3- Teor de vitamina C da pitaia in natura, congelada ¢ industrializada

Amostra lodato de potdssio (mL) Resultado (mg/100 mL)

Polpa in natura

Média 5,128 0,5 8,59+0,060
Polpa congelada
Média 5,035 0,2 3,50+0,01

Polpa industrializada
Média 5,053 1,9 33,112,800

Fonte: Autoria propria.

Quando observado o valor de vitamina C encontrado na polpa in natura
(8,59 mg/100 mL), nota-se que foi inferior aos encontrados por Choo e Yong
(2011) que encontraram teores médios de vitamina C iguais a 32,65 mg/100 mL.
Pode-se observar que os teores de vitamina C podem variar de acordo com a
espécie, origem e local de cultivar, pois embora a luz ndo seja essencial para a
sintese de acido ascérbico nos vegetais, a sua intensidade e a duracao de expo-
sicdo durante a estagdo de crescimento tém influéncia definida na quantidade de
acido ascorbico formado no fruto (CHITARRA; CHITARRA, 2005; OLIVEI-
RA et al., 2010).

A vitamina C ¢ facilmente degradavel, porém ¢é estavel na auséncia de luz,
oxigénio e calor, normalmente ¢ estdvel com a redugdo da temperatura, porém ha
casos de perda durante o congelamento ou armazenamento. Em polpas de frutas,
o teor de vitamina C pode ser diminuido como consequéncia do processamento
inadequado (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

A reducdo do teor de vitamina C, na polpa congelada pode ser atribuida a
mudangas na atmosfera ao redor dos frutos principalmente devido ao oxigénio.

A polpa industrializada apresentou indice de vitamina C maior que a polpa
in natura e congelada, esse fato pode ser explicado devido a adi¢do de varios
aditivos em sua composic¢ao, em especial o 4cido citrico.

Para interpretar os dados do método de DPPH ¢ utilizado o célculo da
“concentracdo eficiente que também ¢ conhecido como valor EC50. Os dados
de EC50 indicam a quantidade de amostra necessaria para causar a perda
de 50% da atividade de DPPH, ou seja, reduzindo sua cor de violeta para
coloragao amarelada, utilizando para leitura uma absorbancia de 515 nm
(MOLYNEUX, 2004).

125



126 Tépicos em ciéncias e tecnologia de alimentos: resultados de pesquisas académicas - volume 5

A férmula utilizada para o calculo do fator de inibigao obtendo os resultados
descritos no Grafico 1 foi AA= 100- ((Aam* 100)/ 60), onde Aam = Absorbancia
da amostra e 60 uM= DPPH.

Grafico 1- Curva padrao de DPPH
Curva Padrao - DPPH

y =0,01x - 0,0008
R?=1

Absorbancia (515)

Concentragdes de DPPH (uM)

Fonte: Autoria propria.

Através da equacao da reta apresentada no grafico 1 (R? =1), pode-se obter
o valor do EC50 de 30 uM, contendo uma absorbancia de 0,299 nm.

No Grafico 2, com os dados obtidos apos a leitura em espectrofotdmetro,

observa-se a atividade antioxidante com as diferentes concentracdes de dilui¢ao,
10%, 20% e 30%.

Grafico 2- Percentual de inibigdo do extrato de pitaia industrializada em diferentes dilui¢des
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Fonte: Autoria propria.
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Observou-se uma ag¢ado antioxidante da pitaia industrializada com inibi¢ao
de 0,87% quando analisado uma solucao de 10% de extrato da polpa. A solucao
feita com 30% de extrato mostrou uma inibi¢do de 14,70% dos radicais livres
demonstrando um crescimento proporcional ao aumento da concentragao.

Grafico 3- Percentual de inibi¢do do extrato de pitaia vermelha in natura
em diferentes dilui¢des
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Fonte: Autoria propria.

Pode-se observar uma acdo antioxidante da pitaia industrializada com inibi-
¢ao de 0,70% quando analisada uma solucao de 10% de extrato da polpa, 9,70%
na solucao de 20% de extrato de polpa e 13,87% na solucao de 30% de extrato
de polpa.

Estudos realizados por Hanai et al. (2015), relatam um percentual de 20,99%
de inibi¢ao pelo método DPPH, sendo esse valor superior ao obtido no presente
estudo. Sabendo que a atividade antioxidante dos vegetais esta relacionada com
compostos provenientes do metabolismo secundario, que ¢ responsavel pelas re-
lagdes ecologicas, adaptacao e pelos mecanismos de defesa da planta (SANTOS
et al., 2016), e que esses metabolitos podem ser mais produzidos em condi¢des
de estresse (SOUZA, 2013), esse resultado pode ser justificado pela época em
que os frutos foram colhidos. Vizzotto et al. (2014), observaram maior atividade
antioxidante na casca do que na polpa da pitaia.
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Grafico 4- Percentual de inibigdo do extrato de pitaia congelada em diferentes dilui¢des
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Fonte: Autoria propria.

No gréfico 4 pode-se observar uma inibi¢ao de 2,70% na solugdo com 10%
de extrato de polpa, e 18,70 na solucdo com 30% de extrato de polpa.

5. CONCLUSAO

Com relacdo ao percentual de inibicao da atividade antioxidante, a pitaia
quando industrializada e adicionada de demais ingredientes pode perder suas
caracteristicas antioxidantes. Pode-se observar que ndo houve variagdo evidente
entre as amostras in natura e congelada nas analises de cinzas, umidade, ativida-
de antioxidante, porém houve diferengas na amostra industrializada.

Na analise de vitamina C, houve diferenga entre as amostras in natura e
congelada, o que pode ter sido ocasionado pelo abaixamento de temperatura,
presenca de luminosidade e pelo processo de descongelamento. A diferenca para
a amostra industrializada deve-se ao fato de ser adicionado aditivos como por
exemplo, o 4cido citrico.

Por meio dos resultados, pode-se observar que o consumo da polpa in
natura ¢ mais o recomendado por conservar suas caracteristicas funcionais
como atividade antioxidante e o teor de vitamina C. Além de acrescentar maio-
res informacgdes sobre a pitaia para posteriores estudos, os resultados preceden-
tes nos fornecem a ideia da sua utilizagdo para outros fins, ndo so6 na industria
alimenticia para a elaboragao de polpas, sucos e doces, devido ao seu pigmento,
mas também em produtos cosméticos e nutracéuticos.
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