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INTRODUÇÃO 

A pitaia-rosa de polpa vermelha, da espécie Hylocereus polyrhizus, também chamada 
apenas de “pitaia-vermelha”, é uma fruta de climas tropicais e subtropicais, família 
Cactaceae, conhecida como “Dragon Fruit (fruta do dragão)”. Do gênero Hylocereus, a 
pitaya ou pitaia é originária das Américas e encontra-se distribuída em diversos países do 
continente (Cordeiro et al., 2015).    

De acordo com a espécie, seus frutos podem apresentar características físicas e químicas 
diversificadas quanto ao formato, presença de espinhos, cor da casca e da polpa, teor de 
sólidos solúveis e pH na polpa, reflexo da alta diversidade genética desta frutífera (Lima 
et al.,2013). Serafim (2021), ao estudar a pitaia vermelha, observou a presença de 
compostos fenólicos e atividade antioxidante, como também alta atividade antioxidante 
em frutos de pitaia vermelha, sendo superior à atividade da pitaia de polpa branca.  

Segundo Nascimento (2014), as características físico-químicas são fatores de qualidade 
de fundamental importância para a utilização e comercialização da polpa dos frutos e para 
a elaboração de produtos industrializados. Como também, a caracterização física dos 
frutos tem grande importância quando se refere à determinação da variabilidade genética 
de uma espécie que pode subsidiar programas de melhoramento genético, bem como sua 
relação com os fatores ambientais.   

METODOLOGIA  

Foram avaliados frutos de pitaias cultivados pela Fazenda Serra do Tombador, Jacobina, 
Bahia, que é caracterizada por frutos de polpa vermelha e casca vermelha com espinhos. 
Do lote recebido, 50 frutas foram selecionadas de modo a representar, de maneira visual, 
os padrões de tamanho, massa e coloração de casca. Das análises físicas foram avaliados 
os diâmetros transversais e longitudinais, as massas totais, das cascas e das polpas, 
espessuras das cascas e cálculo de rendimento de polpa. Das análises químicas foram 
analisados os teores de umidade, teor de cinzas, sólidos solúveis totais (°Brix), pH, 

 



atividade de água, acidez titulável, teor de açúcares redutores totais e teor de compostos 
fenólicos totais, seguindo metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008) e Zenebon (2005). 
Estes foram tabulados e submetidos à análise de variância, com o auxílio do programa 
Excel. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Foram verificadas diferenças entre as características físicas das pitaias analisadas no 
presente estudo, as quais são explicadas por suas variações morfológicas de fruto para 
fruto. Os parâmetros foram apresentados em tabelas e comparados com os estudos da 
literatura.  

Tabela 1: Parâmetros físicos da pitais: Massa total da fruta, massa da casca, massa da 
polpa, rendimento da polpa, comprimento longitudinal, comprimento transversal e 

espessura da casca. 
 Massa 

total da 
fruta (g) 

Massa da 
casca (g) 

Massa 
polpa 

(g) 

Rendimento 
da polpa 

(%) 

Comp. 
Longitudina

l (mm) 

Comp. 
transversal 

(mm) 

Espessura 
da casca 

(mm) 

Média 322 110 220 68,41 89,81 77,39 3,30 

Mediana 312 90 214 68,50 89,70 77,25 3,27 

Desvio 
Padrão 

54 118 0,039 3,48 6,61 4,64 0,42 

Variância 
amostra 

3 14 2 12,10 43,66 21,55 0,18 

Valor 
máximo 

460 920 300 78,26 103,00 88,50 4,35 

Valor 
Mínimo 

208 70 136 55,10 73,20 66,80 2,05 

Fonte: A autora. 

Os parâmetros físicos, apresentados na Tabela 1, comparados através do coeficiente de 
variação (C.V.), revelam que o fruto é pouco. A média da massa total da pitaia foi de 
322g ± 0,05. Após o despolpamento, uma média de 68,41% foram equivalentes à polpa e 
31,59% à casca. Em comparação como os resultados obtidos por Viana et al. (2022), estes 
resultados mostraram-se maiores para massa de casca e para massa de polpa.  

Nas pitaias da safra 2022, o teor de sólidos solúveis apresentou valor médio de 11,08°Brix 
± 1,14, Santos et al. (2016) encontrou valores semelhantes em pitaias maduras. Quanto 
ao pH encontrado, 4,64 ± 0,18, está de acordo com o obtido por Brunini et al. (2011), de 
4,6.  

  O teor final de umidade ficou em 88,77% ± 0,44 e o valor total da porcentagem de cinzas 
na amostra foi de 0,79% ± 0,11, Abreu et al. (2012) encontrou para as espécies de pitaia 
de polpa branca e vermelha, valores de cinzas de 0,39 e 0,36%, respectivamente, médias 
inferiores aos deste estudo.   

 A acidez titulável média das pitaias foi de 3,71% de solução normal. Santos et al. (2016) 
encontrou um teor semelhante em seu trabalho, de 3,06% ± 0,14. O teor de açúcares 
redutores totais (ART) médio de 9,30% ± 3,86 e variância da amostra de 14,89%. Em 
frutos de pitaia rosa com polpa vermelha (H. polyrhizus), os açúcares totais e redutores 



apresentam médias de 8,79% e 5,56%, respectivamente (Cordeiro et al., 2015), resultados 
estes condizentes a este estudo.  

O teor de compostos fenólicos encontrado neste estudo foi de 9,30g/100g ± 0,07 e Abreu 
et al. (2012), encontraram valores médios para pitaia de polpa branca de 0,11g/100g, estes 
inferiores aos encontrados nesta avaliação.  

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Os resultados obtidos durante as análises corroboram com os da literatura encontrada, 
contribuindo assim para o enriquecimento e caracterização de um importante fruto cujo 
potencial de crescimento vem crescendo a cada dia. A pitaia apresenta rendimento de 
polpa significativo e características físico-químicas que favorecem o aproveitamento 
tecnológico.   
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