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RESUMO 

 

A pitaya vermelha de polpa branca é uma fruta que vem conquistando o mercado 

devido a sua alta aceitação pelos consumidores e seus benefícios para a saúde. 

Objetivou-se avaliar a conservação pós-colheita dos frutos de pitaya vermelha de 

polpa branca durante o armazenamento refrigerado, após serem submetidos a 

diferentes doses de irradiação gama, visando a preservação da qualidade, bem como 

verificar as alterações no metabolismo secundário quanto aos compostos bioativos, e 

também identificar o melhor solvente extrator e o melhor peso da amostra, na extração 

de compostos bioativos e atividade antioxidante dos frutos. Os frutos foram colhidos 

em um pomar comercial localizado no município de Presidente Prudente-SP, e em 

seguida transportados para o Departamento de Horticultura da FCA-UNESP. Os frutos 

embalados foram transportados para o Instituto de Pesquisas Energéticas e 

Nucleares, onde foram submetidos as doses de irradiação gama. Após, foram 

armazenados em câmara fria no Departamento de Horticultura, onde foram realizadas 

as análises físico-químicas da polpa e bioquímicas da casca e polpa dos frutos. O 

delineamento experimental foi inteiramente casualizado em esquema fatorial 5 x 5, 

cinco doses de irradiação (0 KGy, 0,3 KGy, 0,6 KGy, 0,9 KGy e 1,2 KGy) e cinco dias 

de avaliação (zero, 5, 10, 15 e 20 dias). O delineamento para otimização da extração 

de compostos bioativos e atividade antioxidante foi o inteiramente casualisado com 

fator único e três repetições. A utilização da irradiação gama, combinada ao 

armazenamento refrigerado são métodos viáveis para conservação da pitaya por um 

período de 15 dias para consumo in natura e 20 dias para processamento industrial. 

As doses 0,9 e 1,2 kGy reduziram a deterioração dos frutos e mantiveram a qualidade 

e os atributos sensoriais. As doses 0,6 e 0,9 kGy preservaram o teor de compostos 

bioativos. As condições ótimas de extração dos compostos bioativos e atividade 

antioxidante da pitaya foram: extrator acetona para os compostos fenólicos totais e 

atividade antioxidante, e o etanol para flavonoides totais, sendo o peso ideal da 

amostra de 0,5 g. 

Palavras-chave: Hylocereus undatus (Haw.). Metabolismo secundário. Qualidade. 

Compostos bioativos. Extrator bioquímico. 

  



  



 
 

ABSTRACT 

 

Red pitaya with white pulp is a fruit that has been conquering the market due to its high 

acceptance by consumers and its health benefits. The objective was to evaluate the 

postharvest conservation period of the fruits of the red white pulpy pitaya after being 

subjected to different doses of gamma irradiation, aiming at the preservation of the 

quality, as well as verifying the alterations in the secondary metabolism regarding the 

bioactive compounds, and also identify the best extractor solvent and the best weight 

of the sample, in the extraction of bioactive compounds and antioxidant activity of the 

fruits. The fruits were harvested in a commercial orchard located in the municipality of 

Presidente Prudente-SP, and then transported to the Horticulture Department of FCA-

UNESP. The packaged fruits were transported to the Energy and Nuclear Research 

Institute, where they were subjected to gamma irradiation doses. Afterwards, they were 

stored in a cold chamber at the Horticulture Department, where the physical-chemical 

analyzes of the pulp and biochemical analyzes of the skin and fruit pulp were carried 

out. The experimental design was completely randomized in a 5 x 5 factorial scheme, 

five irradiation doses (0 KGy, 0.3 KGy, 0.6 KGy, 0.9 KGy and 1.2 KGy) and five 

evaluation days (zero, 5, 10, 15 and 20 days). The design for optimizing the extraction 

of bioactive compounds and antioxidant activity was completely randomized with a 

single factor and three replications. The use of gamma irradiation, combined with cold 

storage are viable methods for preserving pitaya for a period of 15 days for fresh 

consumption and 20 days for industrial processing. The doses 0.9 and 1.2 kGy reduced 

the deterioration of the fruits and maintained the quality and sensory attributes. The 

0.6 and 0.9 kGy doses preserved the content of bioactive compounds. The optimal 

conditions for the extraction of bioactive compounds and the antioxidant activity of 

pitaya were: acetone extractor for total phenolic compounds and antioxidant activity, 

and ethanol for total flavonoids, the ideal sample weight being 0.5 g. 

Keywords: Hylocereus undatus (Haw.). Secondary metabolism. Quality. Bioactive 

compounds. Biochemical extractor.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

A pitaya é uma fruta tropical de cactos colunares hemiepífitos da família 

Cactaceae de origem neotropical e amplamente distribuída pelo mundo. Possui 

florescência noturna, hábito variado, sendo seu fruto conhecido por vários nomes 

comerciais e nativos, sendo os mais comuns mundialmente, ‘pitahaya’ ou ‘dragon 

fruit (fruta do dragão)’ (ORTIZ-HERNANDEZ; CARRILLO-SALAZAR, 2012) e no 

Brasil, pitaya (DE MENEZES et al., 2015). 

A pitaya vermelha de polpa branca (Hylocereus undatus) é uma das espécies 

mais cultivadas no Brasil, e vem despertando grande interesse por parte dos 

produtores por sua alta capacidade produtiva e pela grande aceitação no mercado 

de exportação, proporcionando ganhos econômicos altamente compensatórios, 

além de constituir uma excelente fonte de nutrientes. O interior do estado de São 

Paulo apresenta características climáticas favoráveis à implantação da cultura de 

pitaya, o que já vem ocorrendo, com bons resultados (FERNANDES, 2011).  

A TRIDGE (2019) indicou que em meados de agosto de 2019 o preço médio 

global da pitaya foi de US$ 5,6 por kg. Na safra 2018/2019, de acordo com o CEASA 

ABC/SP e CEASA Campinas/SP, no início e final da produção, que há menos oferta, 

a pitaya pode atingir valores em torno de R$ 45,00/kg da fruta fresca ou R$ 8,00 a 

R$ 9,00/unidade e ao longo da safra, de dezembro a maio, mantém o preço médio 

em torno de R$ 35,00/kg, dependendo da espécie. Nas regiões norte e nordeste do 

Brasil a safra começa em agosto e vai até março.  

Pesquisas pós-colheita mostram que a pitaya, sob condições ambientais, se 

deteriora com relativa facilidade. Além disso, a perda de massa, murchamento das 

brácteas e distúrbios fisiológicos resultam em rápida deterioração e reduzida vida útil 

(ZAHID et al., 2013). Como resultado, o período para comercialização após a colheita 

é curto, aproximadamente seis a oito dias à temperatura ambiente (NERD; MIZRAHI, 

1997).  

Em estudo realizado por Lim et al. (2010), os autores demonstraram que 

microrganismos como a Salmonella spp. poderiam crescer em pitaya recém-colhidas 

em condições inadequadas de armazenamento, indicando que a colheita de frutas 

frescas poderia atuar como um veículo potencial para a salmonelose.  

As perdas na pós-colheita de frutas no Brasil podem chegar a 40%, 

dependendo da fruta, tipo de colheita, forma de transporte, infecção por patógenos, 
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processamento e armazenamento (CHITARRA; CHITARRA, 2005; JUNQUEIRA et 

al., 2003). 

As radiações gama do Cobalto-60 (Co-60) são radiações eletromagnéticas, 

com propriedades básicas de absorção representadas pela diminuição exponencial 

nas intensidades das radiações que, ao passarem pela matéria (fruto) propiciam alto 

poder de penetração, sem deixar resíduos, efetivamente utilizados mundialmente na 

agroindústria (CALVO, 2005).  

Essa tecnologia é capaz de inibir o desenvolvimento de microrganismos 

patogênicos (KAFERSTEIN; MOY, 1993) e aumentar o tempo de vida útil de 

produtos hortícolas (LOAHARANU, 1994), portanto é uma técnica promissora no 

Brasil que permite reduzir perdas pós-colheita e manter a qualidade dos produtos. 

Efeito positivo da irradiação gama também foi relatado na prevenção da deterioração 

pós-colheita do morango (ALEXANDRE et al., 2012) e na elevação das propriedades 

antioxidantes da framboesa (VERDE et al., 2013). 

Apesar do perfil fenólico da pitaya que há na literatura (FATHORDOOBADY 

et al., 2016; SOM et al., 2019), não há estudos sobre o efeito de parâmetros de 

extração na recuperação de compostos fenólicos e atividade antioxidante de frutos 

de pitaya, bem como análises de qualidade e aparência em frutos de cultivo 

convencional submetidos a irradiação gama, destacando a melhor dose para 

conservação dos frutos. 

Diante disso, objetivou-se avaliar a conservação pós-colheita dos frutos de 

pitaya vermelha de polpa branca durante o armazenamento refrigerado, após a 

aplicação de diferentes doses de irradiação gama cobalto-60, visando a preservação 

da qualidade, bem como verificar as alterações no metabolismo secundário quanto 

aos compostos biotivos; e também identificar o melhor solvente extrator e o melhor 

peso da amostra, na extração de compostos bioativos e atividade antioxidante dos 

frutos. 
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5 CONCLUSÕES 

 

Nas condições em que o trabalho foi realizado, pode-se concluir que: 

 A utilização da irradiação gama cobalto-60, combinada ao armazenamento 

refrigerado são métodos físicos viáveis para conservação da pitaya vermelha 

de polpa branca (Hylocereus undatus), sendo que a dose recomendada é 0,9 

kGy. 

 As doses de irradiação 0,9 e 1,2 kGy reduziram a perda de massa e a 

deterioração dos frutos, mantiveram a espessura da casca, o rendimento de 

polpa e os atributos sensoriais, com boa aparência e intenção de compra. As 

doses 0,6 e 0,9 kGy mantiveram o teor de compostos bioativos ao longo do 

período de armazenamento. 

 As condições ótimas de extração dos compostos bioativos e atividade 

antioxidante da polpa dos frutos de pitaya foram: extrator acetona para os 

compostos fenólicos totais e atividade antioxidante, e o etanol para flavonóides 

totais. O peso ideal da amostra para as variáveis analisadas foi 0,5 g.  
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APÊNDICE A  

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO 

O Sr. (a) está sendo convidado (a) a participar de uma pesquisa intitulada em 

“Avaliação sensorial dos frutos de pitaya vermelha de polpa branca irradiados”, que 

pretende analisar a aparência global e intenção de compra desses frutos.  

Será realizada a análise até o 15° dia de avaliação do experimento. Os 

observadores não vão ingerir o fruto, apenas observarão em bandejas de poliestireno 

expandido (isopor) recobertos com filme plástico de PVC. Sendo esta forma, suficiente 

para formular as respostas do teste afetivo. O teste de aceitação será por escala 

hedônica estruturada de nove e cinco pontos. Serão avaliados os seguintes atributos 

da aparência: avaliação global e intenção de compra dos frutos.  

Para realização desta análise sensoriall, foi solicitada e aprovada pelo Comitê 

de Ética em Pesquisa da Faculdade de Medicina da UNESP de Botucatu, por meio de 

Certificado de Apresentação para Apreciação Ética - CAAE com o número 

10035019.0.0000.5411.  

O observador que participar da análise poderá retirar seu consentimento, em 

qualquer fase da pesquisa sem nenhum prejuízo. É garantido total sigilo do seu nome 

em relação aos dados relatados nesta pesquisa. 

 

CONCORDO EM PARTICIPAR DA PESQUISA  

Nome/Assinatura:________________________________________ 

Data:____/____/____    

Assinatura do pesquisador: ___________________________  

Pesquisador responsável: Vander Rocha Lacerda; Endereço: Rua Justino Miranda 

Camargo, 2234, Jardim Paraíso – Botucatu/SP Fone: (014) 97588437 E-mail: 

vanderroxal@gmail.com  

Orientador: Rogério Lopes Vieites; Rua José Barbosa de Barros, 1780 – Jd. Paraíso 

– Botucatu/SP Fone: (014) 38807172 E-mail: rogerio.vieites@unesp.br Faculdade de 

Ciências Agronômicas – Departamento de Horticultura 
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APÊNDICE B 

AVALIAÇÃO SENSORIAL DOS FRUTOS DE PITAYA VERMELHA DE POLPA 

BRANCA IRRADIADOS 

Data:     /      /             Hora: 

Avaliador: (   ) Masculino    (   ) Feminino 

Faixa etária: (   ) até 20 anos (   ) 21-30 (   ) 31-40  (   ) 41-50  (   ) < 50 anos 

 Voce já ouviu falar de pitaya? (  ) Sim (  ) Não 

 Se sim, já consumiu alguma vez? (  ) Sim (  ) Não 

Análise as 5 amostras para cada um dos parâmetros. Assinale com um X em um valor 

na escala de 1 a 9. 

1) AVALIAÇÃO GLOBAL DA APARÊNCIA 

1. Desgostei extremamente.     6. Gostei pouco 

2. Desgostei muito.                   7. Gostei moderadamente 

3. Desgostei moderadamente.  8. Gostei muito 

4. Desgostei pouco.                   9. Gostei extremamente 

5. Indiferente 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

T1          

T2          

T3          

T4          

T5          

 

2) INTENÇÃO DE COMPRA 

1. Certamente compraria       4. Possivelmente não compraria 

2. Possivelmente compraria   5. Certamente não compraria 

3. Talvez compraria/talvez não compraria 

 1 2 3 4 5 

T1      

T2      

T3      

T4      

T5      

 

 




