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RESUMO 

 Selenicereus undatus, popularmente conhecida como fruta do dragão ou pitaia, ao longo dos 

últimos anos teve um aumento no consumo e cultivo nos países tropicais e subtropicais. No 

Brasil, o consumo dessa fruta recebeu especial atenção do público devido ao seu sabor único, 

caracterizado pelo sabor adocicado, aparência exótica, propriedades nutricionais e prevenção 

de doenças. O presente trabalho teve como objetivo avaliar a evolução compostos bioativos e 

da capacidade antioxidante da pitaia branca ao longo do desenvolvimento dos frutos. Para 

abranger todas as etapas de amadurecimento, buscou-se avaliar desde o fruto totalmente verde 

até os primeiros sinais de senescência. Foram avaliados teor de vitamina C, compostos fenólicos 

totais, atividade antioxidante pelos métodos FRAP, TEAC e sistema β-caroteno/ácido linoleico. 

No geral, houve uma diminuição para todos os parâmetros avaliados ao longo do 

desenvolvimento dos frutos. Aos 36 a 38 dias pós antese as frutas apresentam características 

sensorial, físico-químicas adequadas para a colheita e consumo. 

 

Palavras-Chave: Selenicereus undatus; estágio de maturação; compostos fenólicos; potencial 

funcional.  
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1 INTRODUÇÃO 

O Brasil, devido a sua grande extensão territorial e condições edafoclimáticas 

favoráveis, torna-lhe um polo de produção de variedades de espécies de frutas tropicais, 

subtropicais e temperadas. 

A pitaia (Selenicereus spp.) uma fruta relativamente nova no mercado, apresenta um 

futuro promissor semelhante a outras frutas tropicais e subtropicais. Originária do centro-norte 

e sul da América, pertence à família cactácea, podem ser encontradas em locais de clima tropical 

e subtropical como florestas, costeiras, montanhas. O seu cultivo tem sido implementado em 

vários países por ser uma planta rústica que se adapta em diferentes condições ambientais, como 

clima quente e seco, solos pobres, e frio (LUDERS; MCMAHON., 2006). 

  As variedades mais consumidas são: Selenicereus polyrhizus com casca e polpa rosada, 

Selenicereus megalanthus casca amarela e polpa branca, e Selenicereus undatus com casca 

rosada e polpa branca. No Brasil as variedades mais consumidas e comercializadas são 

Selenicereus polyrhizus com casca e polpa rosada, e Selenicereus undatus com casca rosada e 

polpa branca (REZENDE et al., 2017). 

A maioria dos estudos contempla quase sempre pitaia de polpa rosada (Selenicereus 

polyrhizus), que é prezada pelos seus atributos físicos, sensoriais e nutricionais, aumentando o 

interesse dos consumidores, produtores e despertado a atenção dos pesquisadores.  

O apelo funcional tem sido voltado especialmente para os frutos de pitaia de polpa 

vermelha, no entanto, outros compostos importantes com potencial funcional sem coloração 

expressiva (vitamina C, compostos fenólicos, antioxidantes etc.) também estão presentes na 

pitaia de polpa branca.  É preciso entender as funções dos compostos funcionais presentes para 

mais informações posteriores e contribuindo para composição de dieta saudável. 

Por esta razão é importante o desenvolvimento de pesquisa e experimentos referentes 

ao estudo de compostos bioativos e propriedades antioxidantes presentes na pitaia branca, 

especialmente quando se busca encontrar o momento em que os frutos apresentam uma maior 

oferta destes compostos, relacionados à qualidade nutricional. 

Portanto, este estudo teve como objetivo avaliar os compostos bioativos da fruta do 

dragão de polpa branca para fornecer mais detalhes sobre a evolução destes compostos ao longo 

do desenvolvimento dos frutos. 
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2 REFERENCIAL TEÓRICO 

2.1 A cultura da pitaia 

A fruticultura é uma das principais atividades que emprega 5,6 milhões de pessoas, e 

faz com que o homem se fixe no campo, contribuindo com o aumento da renda e melhorando 

as condições de vida dos pequenos agricultores. Com o crescimento da agricultura no Brasil, o 

mercado de frutas exóticas também ganhou impulso nos últimos anos e vem aumentando 

consideravelmente (WATANABE, 2014; OLIVEIRA, 2017). Ao longo dos últimos anos, o 

interesse para o cultivo e consumo da pitaia (Selenicereus spp.) aumentou em muitas regiões 

tropicais e subtropicais do mundo pelo seu sabor único, agradável, aparência exótica, 

propriedades nutricionais e funcionais (MAGALHÃES et al., 2019). 

No Brasil o cultivo da pitaia (Selenicereus spp.) teve início no estado de São Paulo na 

cidade de Itajobi pela produtora Anoemisia Sader, isto fez com que outros estados a iniciassem 

o cultivo comercial de pitaia em estados de Minas Gerais, Paraná, Santa Catarina, Mato grosso 

do Sul, Rio Grande do Sul, Ceará e Pernambuco (SILVA, 2014). No ano de 2018, nas Centrais 

de Abastecimento-CEASAS do Brasil o volume total comercializado alcançou 953.093 kg e 

97,5 % foram comercializados nas regiões do sul e sudeste, ressaltando o estado de São Paulo 

com maior volume comercializado e pelo cultivo (69,1%), seguida de rio grande do Sul 

(10,6%), Minas Gerias (7,4 %), Paraná (5,8 %), Santa Catarina (3,1 %), Espírito Santo (1,5 %), 

totalizando os 97,5 % comercializado no país (PROHORT.,2019). 

A região Sudeste lidera na produção de pitaia  no Brasil, devido a boas condições 

climáticas,alto valor comercial aliado a  mudança do comportamento do consumidor do estado 

de São Paulo que começou a se interessar mais pelo consumo de frutas exóticas (NUNES et al., 

2014; SEBRAE., 2017).  

Plantas de pitaia (Selenicereus spp.), pertencem à família cactácea, com origens no 

norte, centro e sul das Américas, é comum encontrá-las em áreas costeiras, montanhosas, e 

florestas tropicais, as frutas apresentam diferentes formas e apresentam rápido crescimento 

epífitas (LUDERS; MCMAHON., 2006). As variedades consumidas da pitaia até o momento 

são: Selenicereus polyrhizus com casca e polpa rosada, Selenicereus megalanthus casca 

amarela e polpa branca, e Selenicereus undatus com casca rosada e polpa branca. Segundo 

Rezende et al. (2017) dentre as variedades mais cultivadas no Brasil são Selenicereus polyrhizus 

com casca rosadas e polpa rosada (pitaia-vermelha) e Selenicereus undatus com casca rosada e 

polpa branca (pitaia-branca). 
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Grande parcela da produção de pitaia (Selenicereus spp.) é comercializada in natura em 

centrais de abastecimento, supermercados, feiras e quitandas e parte é exportada. Uma pequena 

quantidade da produção é processada em geleia, cremes, polpas, sorvetes e sucos entre outros. 

A transformação da pitaia in natura agrega valor, aumenta período de disponibilidade do 

produto e faz-se o aproveitamento de sobras de frutos fora de padrão e danificados. (LONE et 

al., 2021). 

 A pitaia é caracterizada pelo sabor doce e suave, polpa firme e repleta de sementes 

aliado às suas propriedades nutricionais e funcionais, apresenta uma grande aceitação nos 

mercados consumidores, o que tem despertado o interesse nos produtores. (JUNQUEIRA et al., 

2002; SOUZA, 2010). Por ser uma planta rústica e se adapta em diferentes condições 

ambientais, como clima quente e seco, solos pobres, e frio (LUDERS; MCMAHON., 2006). 

Essas características que fazem esta planta rústica pouco exigente nos cuidados e nos tratos 

culturais, tendo um retorno rápido sobre o investimento, um dos motivos dos fruticultores 

brasileiros explorarem financeiramente a pitaia (SILVA.,2016). 

A pitaia é uma planta perene, frequentemente cresce sobre árvores ou pedras. As raízes 

são fibrosas, abundantes e desenvolvem numerosas raízes adventícias que auxiliam na fixação 

e obtenção de nutrientes. Os segmentos de caule designados de cladódios são triangulares, 

suculentos e espinhosos com 2 a 4 mm de largura. A flor é hermafrodita de coloração branca, é 

grande mede cerca de 20 a 30 cm de largura e abre durante a noite (CANTO., 1993). 

O fruto da pitaia é do tipo baga, com tamanho médio, formato globuloso e subglobuloso. 

Apresenta tons de coloração verde na sua fase imatura, amarela e vermelho quando madura. A 

polpa apresenta tons que variam do vermelho púrpura brilhante ao branco, com várias sementes 

comestíveis escuras distribuídas por toda a polpa (NUNES et al., 2014, ESQUIVEL, AYARA-

QUESADA,2012). 

A pitaia é uma fruta rica em proteína, fibra, carboidratos, vitaminas e minerais. Possui 

várias propriedades e compostos bioativos que são benéficos para a saúde humana, como 

vitamina C, compostos fenólicos, entre outros, que estimulam o aumento da atividade 

antioxidante. Devido ao seu potencial funcional e evidência das suas propriedades 

nutracêuticas, estes compostos previnem, asma, tosse, aumento do sistema imune, ajuda na 

digestão, problemas cardiovasculares, pressão arterial e alguns estudos apontam que a glucose 

encontrada na pitaia ajuda no controle de açúcar em pacientes com diabetes (PERWEEN et al., 

2018).  

Embora a composição química e o potencial funcional tenham sido extensivamente 

estudados em frutas de pitaia, a maioria destes estudos contempla apenas as espécies de polpa 
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vermelha, e ainda assim não avaliam as mudanças nos compostos bioativos durante o 

desenvolvimento dos frutos (WANITCHNAG et al., 2010; CHANG et al., 2016; PHEBE et al., 

2009; ORTIZ; TAKAHASHI, 2015; MENEZES et al., 2015; MAGALHÃES et al., 2019). 

Segundo Magalhães et al. (2019), a pitaia (Selenicereus undatus) apresenta um grande 

potencial para   comercialização, mas à falta de conhecimento sobre o seu cultivo é uma barreira 

que impede sua difusão no país. Estes mesmos autores relataram mudanças físico-químicas 

significativas em pitaia de polpa branca durante seu desenvolvimento, como um aumento de 

sólidos solúveis, pH, diâmetro e massa, bem como uma diminuição da firmeza, espessura da 

pele e acidez, resultados obtidos despertaram uma curiosidade para analisar os compostos 

bioativos presentes no fruto que estão diretamente relacionados a qualidade física, química, 

nutricional e sensorial.  

O processo da colheita da pitaia, no centro-oeste é realizada entre os meses de dezembro 

a abril e pode ser estendida até o mês de maio na região sudeste. Segundo Rezende et al. (2017), 

a colheita deve ser realizada em época correta, pois a fruta quando separada da planta não 

continua o seu processo de amadurecimento.  Por esta razão a pitaia é considerada uma fruta 

não climatérica, ou seja, deve ser colhida quando a casca fica totalmente com a cor característica 

da espécie que pode ser vermelha ou amarela. Os frutos da pitaia desenvolvem-se em um 

período relativamente curto, sendo esse tempo datado de 33 a 45 dias após a antese, ou seja, 

após a abertura dos botões florais, além disso, temperaturas elevadas antecipam a maturação 

(SILVA, 2011; REZENDE et al., 2017; CARDOSO et al., 2019)  

O índice de maturação (ratio) mais adequado para a colheita da pitaia é entre os dias 34 

e 38 dias após a antese, uma vez que concilia a qualidade sensorial, principalmente a coloração, 

e características físico-químicas mais adequadas para o consumo. Ultrapassando os 38 dias após 

a antese, ocorre uma perda na qualidade externa devido à murcha das brácteas e descoloração 

da casca, embora a parte interna da fruta ainda tenha qualidade satisfatória para o consumo, 

com excelentes condições para a indústria (MAGALHÃES et al., 2019) 

Há relatos de produtores no Brasil que estão colhendo os frutos em estágios iniciais de 

pigmentação da casca ou até mesmo antes da mudança de cor, embora na prática a maioria dos 

produtores realiza a colheita quando os frutos apresentam coloração de casca completamente 

rósea, considerado como o ponto ideal de colheita. No entanto, por ser uma determinação 

empírica e individual (do colhedor) a colheita abrange vários graus de coloração, visto que a 

mudança de coloração dura vários dias (crescente). 

Para o produtor a pigmentação da casca é, sem dúvida, um fator determinante para 

colher os frutos, pois não se tem uma informação exata para os produtores e consumidores sobre 
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o   momento em que os frutos apresentam uma maior oferta destes compostos, relacionados a 

qualidade nutricional e consequentemente com a ingestão de antioxidantes, o que auxilia na 

saúde humana. 

 

2.2 Ácido ascórbico (vitamina C)  

A vitamina C, mas conhecida como ácido ascórbico (nome químico) apresenta um 

grande potencial na manutenção do organismo, atuando como um antioxidante. A molécula 

possui exatamente seis átomos de carbono, seis átomos de oxigênio e oito átomos de hidrogênio, 

que formam uma molécula de vitamina C (C6H8O6). Presente em frutas, legumes e verduras, 

está associada uma série de propriedades funcionais como diminuição de risco para certos tipos 

de câncer, doenças cardiovasculares e cataratas, bem como na cicatrização de feridas e 

modulação imune. Ajuda as células do organismo a crescerem e permanecerem sadias, 

principalmente as células dos ossos, dentes, gengivas e dos vasos sanguíneos. A vitamina C é 

necessária para combater infecções, atuar na absorção do ferro, reduzir o nível de triglicerídeos 

e de colesterol, além de fortalecer o sistema imunológico (contra resfriados, por exemplo) 

(CAVALARI; SANCHES.,2018). 

Outra função da vitamina C é reciclar a vitamina E, que age também na produção e 

manutenção do colágeno além de melhorar a absorção do ferro.  Quando a vitamina C é 

consumida em excesso é excretada na urina na forma de ácido oxálico, treônico e 

didroascórbico, essas substâncias facilitam o aparecimento de cálculos renais (GEREMIAS, 

2004). 

 

2.3 Capacidade antioxidante 

A FDA (Food and Drug Administration) define antioxidante como qualquer substância 

que preserva o alimento contra deterioração, rancidez e descoloração proveniente da 

autoxidação. Com o aumento da produção e consumo de alimentos industrializados no dia-dia, 

há cada vez mais a busca por uma alimentação saudável, visando amenizar aspectos que 

venham a ser prejudiciais ao corpo humano. Diversas pesquisas mostram positivamente a ação 

protetora e eficaz dos antioxidantes, se ingeridos diariamente, contra os processos oxidativos 

do organismo como doenças cardiovasculares, câncer, declínio do sistema imune, disfunções 

cerebrais, envelhecimento e doenças degenerativas (ROESLER et al., 2007; BELOTI, 2019). 

A capacidade antioxidante da pitaia se deve, principalmente, pela relação entre as 

quantidades significativas de ácido ascórbico, carotenoides, (ABREU et al., 2012) betalaínas e 
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compostos fenólicos contidos na fruta, fazendo com que ela tenha um potencial para ser 

considerada como alimento funcional (FATHORDOOBADY et al., 2016; TENORE; 

NOVELLINO; BASILE, 2012). 

 

2.4 Compostos fenólicos  

Os compostos fenólicos também estão muito presentes na composição da pitaia 

(ABREU et al., 2012). Substâncias com núcleo fenólico como tocoferol, flavonóides e ácidos 

fenólicos apresentam destaque especial como antioxidantes, por atuarem como eficientes 

captadores de espécies reativas de oxigênio (AL-MAMARY; AL-MEERI; ALHABORI, 2002). 

Sendo assim, a pitaia pode ser considerada uma alternativa como fonte de fitoquímicos como 

polifenóis, flavonoides e vitamina C (SONG et al., 2016).  

Os compostos fenólicos, substâncias que apresentam um anel aromático e um ou mais 

grupos hidroxila, são considerados um dos mais abundantes na natureza e tem influência na 

fisiologia pós-colheita de vegetais e frutos, com sua função na coloração, sabor e aroma (VILAS 

BOAS, 2006; BARREIROS; DAVID; DAVID, 2006; FU et al., 2011; SARMENTO, 2017). 

Uma vez que muitas ações benéficas no organismo estão associadas à capacidade 

antioxidante das substâncias fenólicas, principalmente ácidos fenólicos, flavonoides e taninos, 

podemos também relacionar esses compostos com uma atividade anticancerígena, 

antimicrobiana, antialérgica, hepatoprotetora, antitrombótica, antiviral, vasodilatadora, 

antimutagênica e  anti-inflamatória (OLIVEIRA, 2016). 
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3 MATERIAL E MÉTODOS 

3.1 Implantação do experimento 

O experimento foi conduzido no campo experimental do Setor de Fruticultura da 

Universidade Federal de Lavras/Departamento de Agricultura, Lavras, Minas Gerais, (21◦ 14′ 

S 45◦ 00′ W; 918 m de altitude) entre os meses de março a abril de 2016, em um pomar de pitaia 

de polpa branca com 2 anos de implantação. O clima da região, segundo a classificação 

climática de Köppen é do tipo Cwa, clima subtropical, com invernos frios e secos e verões 

quentes e úmidos, com temperatura do mês mais quente maior que 22 °C (22,1 °C em fevereiro).  

Para a montagem do experimento foram marcadas em um único dia, na ocasião da 

floração, todas as flores abertas e visualmente homogêneas encontradas na parte mediana de 60 

plantas de pitaia (Selenicereus undatus). Para abranger todas as etapas de amadurecimento, 

buscou-se avaliar desde o fruto totalmente verde até os primeiros sinais de senescência. Assim, 

foram colhidos dez frutos originários das flores marcadas aos 28, 30, 32, 34, 36, 38, 40 e 42 

dias após a antese. Após a coleta, os frutos foram imediatamente transportados para o 

Laboratório de Pós-colheita de Frutas e Vegetais do Departamento de Ciência de Alimentos da 

Universidade Federal de Lavras, onde foram lavados, higienizados com solução de hipoclorito 

a 200 mg/L por 15 min e enxaguados, secos com toalha de papel e descascados manualmente. 

Após, as amostras de polpa da fruta foram imediatamente congeladas em nitrogênio líquido e 

armazenado a -80º C até a análise. 

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, composto por oito épocas 

de coleta e três repetições. A parcela experimental foi constituída por dois frutos. 

 

3.2 Extração e determinação do teor de vitamina C 

O conteúdo de vitamina C, conhecido como a soma de ácido ascórbico (AA) e ácido 

desidroascórbico (DHA) foi determinado pelo método colorimétrico estabelecido por 

Strohecker et al., (1967). Para a extração, 5 g de polpa de fruta do dragão de polpa branca foram 

misturados com 45 mL de ácido oxálico (5%, p / v) e 0,1 g de Kiesselgur; a mistura foi mantida 

sob agitação mecânica, durante 5 min. Posteriormente, o extrato foi filtrado com papel de filtro 

com porosidade de 14 µm e a vitamina C foi medida em 520 nm usando um uv/vis 

Espectrofotômetro (Varian, Cary 50 Probe), e os resultados foram relatados como miligramas 

de ácido ascórbico por 100 g de massa fresca (mg AA / 100g FM). 
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3.3 Extração e determinação de composto fenólicos totais (TPC) 

Os compostos fenólicos totais e a atividade antioxidante foram medidos nos extratos 

obtidos de acordo com a metodologia descrita por Gonçalves et al. (2019), com menor 

modificações. Resumidamente, 2,5 g de cada amostra foram extraídos com 10 ml de metanol 

aquoso (50%, v / v), e imediatamente sonicado em um banho ultrassônico por 30 min. 

Subsequentemente, eles foram centrifugados a 25.400 x g por 15 min sob 4 ◦C e o sobrenadante 

era coletado. O resíduo foi reextraído com mais 10 ml de acetona aquosa (70%, v / v) nas 

mesmas condições. Os dois sobrenadantes obtidos foram combinados e filtrado através de papel 

de filtro com porosidade de 14 µm e armazenado a -80º C até a análise. 

O conteúdo fenólico total (TPC) dos extratos foi avaliado por Folin-Ciocalteu (Pinto et 

al., 2021) e Fast Blue BB (FBBB) (Medina, 2011) métodos colorimétricos, com algumas 

modificações. Para Folin-Ciocalteu, 30 µL de extrato foram misturados com 150 µL de reagente 

Folin-Ciocalteu (10%, v / v) e 120 µL de carbonato de sódio (4%, p / v).  

A absorbância foi lida a 720 nm após incubação no escuro por 2 h. Para Fast Blue BB, 

200 µL do extrato foram misturados com 20 µL de reagente Fast Blue BB (0,1%, v / v) e 20 µL 

de hidróxido de sódio (5%, p / v) e a absorbância foi medida a 420 nm após 1,5 h de incubação 

no escuro. Todas as medições foram realizadas em triplicata, usando um 96- Leitor de 

microplaca de 150 poços (Biocromático EZ Read 2000). Os resultados foram relatados em 

miligramas equivalentes de ácido gálico por 100 g de peso fresco da amostra (mg GAE / 100g 

FM). 

 

3.4 Determinação da atividade antioxidante 

3.4.1 Poder antioxidante redutor de ferro (FRAP) 

O poder antioxidante redutor férrico (FRAP) dos extratos foi determinado com base na 

redução de um complexo férrico (Fe3 +-TPTZ) para a forma ferrosa (Fe2 + 158 -TPTZ) na 

presença de antioxidantes, de acordo com o método descrito por Pulido et al. (2000), com 

pequenas modificações. O reagente FRAP foi preparado misturando TPTZ 40 mM (diluído em 

40 HCl mM), 300 mM de tampão de acetato (pH 3,6) e 20 mM de FeCl3 em uma proporção de 

10: 1: 1 (v / v / v). Uma alíquota (9 µL) do extrato foi misturada com 269 µL de reagente FRAP 

e 27 µL de água destilada em uma microplaca de 96 poços e a mistura foi incubada a 37º C por 

30 minutos. A absorbância foi avaliada em 595 nm usando uma microplaca reagente FRAP e 

27 µL de água destilada em uma microplaca de 96 poços e a mistura foi incubada a 37º C por 

30 minutos.  
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A absorbância foi avaliada em 595 nm usando um leitor de microplacas (biochrom EZ 

Read 2000). Para calibração, uma curva padrão de cinco pontos (0-2000uM) foi preparada 

usando Sulfato ferroso 166 (FeSO4.7H2O) como referência e os resultados foram relatados 

como µM sulfato ferroso por grama de massa fresca (μM FeSO4 / g FM). 

 

3.4.2 Capacidade antioxidante equivalente de Trolox (TEAC) 

A capacidade antioxidante equivalente de Trolox (TEAC) foi determinada com base na 

redução do ABTSº + por antioxidantes conforme relatado por Re et al. (1999), com leve 

modificações. A solução de trabalho de ABTSº + foi gerada pela reação de 5 mL de ABTS 

Solução 172 (7 mM) com 88 µL de solução K2S2O8 (2,45mM) por 16 h à temperatura ambiente 

na escuridão. Antes da análise, a solução estoque resultante (ABTSº +) foi diluída com etanol 

para uma absorbância de 0,70 ± 0,05 a 734 nm usando um leitor de microplaca (biochrom EZ 

Read 2000). 3 µL dos extratos foram misturados com 297 µL de ABTSº + solução diluída e 

após 6 min, a absorbância foi lida a 734 nm usando o leitor de microplaca. Cinco pontos. A 

curva padrão de 177 (100 - 2000 µM) foi construída usando Trolox como o padrão de referência 

e os resultados foram expressos como equivalente de Trolox µM por grama de massa fresca 

(µM TE / g FM). 

 

3.4.3 Atividade de branqueamento do β-caroteno 

A atividade de branqueamento do β-caroteno foi realizada usando o método anterior 

com algumas modificações (KASSIM et al., 2013). Este método é baseado na habilidade de 

antioxidantes para inibir a descoloração do β-caroteno induzida pelo dieno conjugado 

hidroperóxidos originados da degradação oxidativa do ácido linoléico (BOUAZIZ et al., 2015). 

Em resumo, 50 µL de solução de β-caroteno (1 mg / mL em clorofórmio) foram misturados 

com 40 µL de ácido linoléico e 530 µL de Tween 40. Depois que o clorofórmio foi 

completamente evaporado a 40 °C usando uma bomba de vácuo, água destilada aerada foi 

adicionada agitando vigorosamente  para formar uma emulsão, e imediatamente a absorbância 

foi ajustada aos valores entre 0,6 e 0,70 a 470 nm usando um leitor de microplaca (Biochrom 

EZ Read 2000). Uma alíquota de 270 µL da emulsão foi misturada com 20 µL de extratos em 

96 poços microplaca seguida de incubação a 40oC em banho-maria, por 2 h no escuro. O A 

absorbância de 192 foi lida a 470 nm usando um leitor de microplaca no tempo zero e após 2 h 

de incubação. A atividade antioxidante expressa como uma porcentagem da inibição da 

oxidação (OI) foi determinado de acordo com a fórmula relatada abaixo: 
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OI (%) = 1 - [(Abst = 0 - Abst = 2) / (Absc = 0 - Absc = 2)] x100    Eq. (1) 

Onde: Abst = 0 e Abst = 2 é a absorbância das amostras de teste lidas em 0 e 2 h, 

respectivamente; Absc = 0 e Absc = 2 é a absorbância do controle (emulsão de ß-caroteno e 

água) lida em 0 e 2 h, respectivamente. 
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3.5 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

Todas as análises foram conduzidas em um delineamento completamente randomizado 

(DIC) com três repetições, sendo avaliado oito fatores (estágios de desenvolvimento). As 

diferenças entre os grupos foram testadas por análise de variância unilateral (ANOVA) usando 

o software Sisvar (FERREIRA., 2011), seguido por uma análise de regressão polinomial para 

selecionar os modelos adequados pelo teste F. O nível de significância estatística foi fixado em 

5% (p <0,05). 
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Figura 1 - Imagem de dez frutos de originários das flores marcadas aos 28, 30, 32, 34, 36, 38, 

40 e 42 dias após a antese. 

 

Fonte: Do autor (2022). 

Figura 2– Teor de vitamina C, compostos fenólicos totais e atividade antioxidante ao longo 

do desenvolvimento. 
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Pela figura 2. A) é possível observar que o teor de vitamina C reduziu de forma linear 

com o desenvolvimento dos frutos. Esse comportamento já foi reportado para outras frutíferas 

como banana, manga e mamão (SIRIAMORNPUN; KAEWSEEJAN, 2017), pêssego 

(GUIZANI et al., 2019; LIU et al., 2015). O ácido ascórbico é uma molécula instável tanto em 

produtos frescos quanto armazenados, esta redução no conteúdo de vitamina C pode ser 

atribuída pela sua degradação oxidativa pelo em ácido ascórbico enzima oxidase (ascorbinase), 

ou pela ação de enzimas oxidantes como peroxidase (CHITARRA; CHITARRA, 2005; 

SIRIAMORNPUN; KAEWSEEJAN, 2017). Segundo NIE et al. (2020) a redução do ácido 

ascórbico pode estar relacionada a uma síntese de alta velocidade na fase inicial do 

desenvolvimento do fruto. Depois consumo é maior que a síntese. 

Os valores variaram de 84,07 a 18,92 mg/100g desde frutos completamente verdes na 

coloração da casca a frutos que demonstravam os sinais de senescência, como afinamento e 

manchas de coloração nas cascas e secamento das brácteas.  No entanto, aos 36 dias os valores 

de vitamina C encontravam-se em 42,85 mg/100g, ponto em que a maioria das colheitas são 

realizadas na prática, que é quando a casca dos frutos se apresenta com sua máxima em brilho 

na coloração da casca rosa brilhante intensa. Entre 36 e 38 dias, que é quando os frutos são 

consumidos, o teor de vitamina C atende suficientemente a necessidade diária.  

A ingestão diária de vitamina C de acordo com Agência Nacional de vigilância 

Sanitária, pela resolução -RDC N.º 269, de 22 de setembro de 2005, é recomendada para adultos 

45mg/dia, sendo que uma pequena porção da polpa do fruto é suficiente para atender o valor 

mínimo necessário.  

Abreu et al (2012) analisou vitamina C em Selenicereus undatus, o resultado foi de 

17,73 e 22,51 mg por 100 mg-1 de polpa em pitaia Selenicereus undatus e Selenicereus 

polyrhizus respectivamente, valores inferiores encontrados neste trabalho. Choo e Yong (2011) 

encontraram teores médios   de vitamina C de 32,65 e 31,05 mg.100 g-1, em pitais Selenicereus 

polyrhizus   e   Selenicereus   undatus, respectivamente, valores próximos encontrados neste 

trabalho nos dias 36 a 38 dias após antese. Rodrigues (2010), realizou uma pesquisa com a 

pitaia Selenicereus Setaceus Rizz sendo encontrado valor para a vitamina C de 43,81 mg.100 g-

1, os valores foram superiores aos resultados deste trabalho. 
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 Os valores encontrados pelos autores são diferentes dos valores deste trabalho, pois o 

teor de vitamina C é extremamente influenciado pelo manejo da cultura, espécie, cultivar e 

origem, pedoclima, estágio de maturação (ABREU et al.,2012; LEE; KADER, 2000; 

SZCZEPANIAK et al., 2019) também de diferença no método de preparação e experimental 

das amostras para determinar teor de ácido ascórbico (CHOO; YONG ,2011). 

Em relação aos compostos fenólicos (Figura 2. B e C) nota-se uma redução significativa 

com o desenvolvimento dos frutos até os 38 dias, com um leve aumento nos dias posteriores, 

porém sem diferenças significativas. Cabe lembrar que após os 38 dias há uma pequena 

desidratação, o que pode ter contribuído para aumento desses valores, em ambos os métodos. 

Foram observados valores semelhantes em experimentos realizados em quatro populações de 

fruto de erva-doce (Foeniculum vulgare Mill) em países como Inglaterra, Espanha, Polônia e Irã 

(SALAMI et al.,2017) 

A redução dos compostos fenólicos durante o desenvolvimento dos frutos pode ser 

devido à oxidação de polifenóis por polifenol oxidase (NIE et al., 2020) e a conversão de 

fenólicos solúveis em insolúveis, que estão ligados a polissacarídeos na parede celular durante 

o amadurecimento da fruta (BENCHIKH et al., 2014). Embora o conteúdo do TPC variou 

durante o desenvolvimento do fruto, em geral, nossos resultados foram superiores aos valores 

reportados por Hua et al. (2018) para três cultivares de pitaia (“Guanhuahongfen”, 

“Guanhuahong” e “Guanabana”) em cinco estágios de maturação (282, 184 e 159 mg.100g-1, 

respectivamente). Também os valores descritos foram superiores aos valores reportados por 

Abreu et al (2012) para pitaia branca e pitaia rosada com 118,18 e 124,55 mg.100g-1, 

respetivamente. Essas variações podem ser atribuídas a vários fatores, como espécie, cultivar, 

estágio de maturação, solo e clima (ALAÑÓN et al., 2021; XU et al., 2020) e condições de 

extração (VONGSAK et al., 2013). De acordo com Vasco et al. (2008) que classificaram frutas 

em três grupos de acordo com seus níveis fenólicos: baixo (<100 mg GAE / 100g), médio (100-

500 mg GAE / 100g), e alto (> 500 mg GAE / 100g). Podemos dizer que a pitaia de polpa 

branca Selenicereus undatus apresenta níveis fenólicos médios e é uma fruta rica em compostos 

fenólicos que lhe agregam apelo funcional. 

No caso da atividade antioxidante (Figura 2. D, E e F), aos 36 a 38 dias (quando a fruta 

é consumida) houve comportamento similar aos compostos fenólicos, e entre os métodos, 

apesar de uma pequena variação também apresentou similaridade comportamental em relação 

ao conteúdo de antioxidantes.  

É amplamente reconhecido que os efeitos dos compostos fenólicos na saúde humana 

estão intimamente relacionados à sua atividade antioxidantes (LUU et al., 2021; PÁSKO et al., 
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2021); no entanto, a atividade antioxidante das frutas é influenciada por diferentes mecanismos 

de seus fitoquímicos, e não há método que pode ser alegado para fornecer resultados 

inequívocos (SHAHIDI; ZHONG, 2015; WOJDYŁO et al., 2017). Foram observados valores 

semelhantes em experimentos realizados em frutas como raspberry (LI et al., 2021), jujuba 

chinesa (Ziziphus jujuba Mill.) (SHI, 2018), pitanga, melão, maracujá (KUSKOSKI, 2006). 

Abreu et al (2012) desenvolveu um experimento avaliando atividade antioxidante pelo 

método do β-caroteno na pitaia de polpa branca, obteve o valor 66 % O.I, o mesmo valor foi 

observado neste trabalho entre 36 e 38 dias após a antese. Pelos métodos de ABTS e FRAP, 

Castro (2022) e Mello (2014) obtiveram o resultado  de 1.90 µmol teac valor observado entre 

28 e 42 dias após antese, e 115,26 ± 6,25 µmol. 100 g-1, valor superior encontrado entre 28 e 

42 dias após a antese. Estas diferenças podem ser atribuídas pelas variações geográficas e 

sazonais, cultivo, tratamentos e metodologias de análises aplicadas (ATTAR et al., 2022). 

Um experimento semelhante foi realizado pelo Zitha et al. (2021), que avaliou as 

alterações nos compostos bioativos e atividade antioxidante na pitaia de polpa rosada durante 

o seu desenvolvimento utilizando os três métodos (Trolox (teac), Frap, β-caroteno) em 42 dias 

após antese com resultados superiores ao encontrado neste trabalho com (4.43 µmol TE/g 

FM,6.21 µmol FeSO4/g FM, 88.92% respectivamente). A diferença dos resultados pode ser 

atribuída pela capacidade antioxidante da pitaia de polpa rosada ser baseada principalmente em 

betalaínas e outros compostos que não betalaínas como ácido gálico e acetilcumarinas 

(ESQUIVEL; AYARA-QUESADA, 2012). 

As betalaínas apresentam estrutura química dividido em dois grupos: betacianina que é 

responsável pela cor vermelho-violeta, e betaxantinas responsável pela cor amarelo-laranja 

(GENGATHARAN et al., 2015), estes compostos se encontram ausentes na pitaia de polpa 

branca. 

De modo geral os resultados obtidos durante os estágios de desenvolvimento da pitaia 

branca de vitamina C, compostos fenólicos e capacidade antioxidante, foram encontrados de 

forma quantitativa e qualitativamente nos perfis destes compostos individualmente. Foi 

observado que a pitaia é uma fruta rica em compostos bioativos e capacidade antioxidante com 

inúmeros benefícios a saúde humana e segundo Wojdylo (2007), estes compostos são 

encontrados em maior concentração quando comparadas com algumas frutas tropicais como 

manga, lichia, logan e mamão. 

Segundo Magalhães (2019) a colheita da pitaia de polpa branca ocorre nos dias 34 e 38 

após a antese, por apresentar índice de maturação (ratio) adequado uma vez que concilia a 

qualidade sensorial, principalmente a coloração, e características físico-químicas mais 
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adequadas para o consumo. De acordo com os nossos resultados a fruta deve ser consumida de 

36 a 38 dias após a antese momento ideal de oferta de compostos bioativos e antioxidante 
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5 CONCLUSÃO  

Os compostos bioativos e a capacidade antioxidante alteraram significativamente 

durante as fases de desenvolvimento da pitaia (Selenicereus undatus). Aos 36 a 38 dias após a 

antese as frutas apresentam características sensorial, e físico-químicas adequadas para a colheita 

e consumo pois fornece a quantidade necessária diária de ingestão.  
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