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Caracteristicas fisico-quimicas, compostos
bioativos, atividade antioxidante e
enzimatica de frutos da pitaia (Hylocereus
undatus)

RESUMO

Os frutos de pitaia apresentam grande importancia nutricional e economicamente vem se
estabelecendo em diversos paises, como o Brasil. Apesar do grande potencial comercial da
pitaia, ainda sdo escassos os estudos de caracterizagdo fisico-quimica, compostos
bioativos e de atividade antioxidante e enzimdtica dos seus frutos, principalmente
considerando a espécie Hylocereus undatus. Neste trabalho, objetivou-se analisar as
caracteristicas fisico-quimicas, compostos bioativos, atividade antioxidante e enzimatica
de frutos da pitaia (Hylocereus undatus) em dois periodos (apds a colheita = 45 dias apds a
antese e armazenamento por 12 dias = 57 dias apds a antese), a fim de avaliar as
caracteristicas em dois periodos de comercializagdo. As andlises realizadas foram: DL/DT
(didmetro longitudinal/transversal), massa fresca dos frutos, cor (casca e polpa), acidez
tituldvel, sdlidos soluveis, sélidos soltveis/acidez titulavel, pH, lipidios, cinzas, aglcares
redutores e totais, acido ascérbico, compostos fendlicos, flavonoides amarelos, atividade
antioxidante e enzimatica. Dos parametros avaliados, as caracteristicas fisicas e lipidios
ndo foram influenciados em decorréncia ao armazenamento, entretanto as demais
caracteristicas quimicas, atividade antioxidante e enzimatica e compostos bioativos
apresentaram diminuicdo conforme a armazenamento dos frutos decorrente a reagdes
bioquimicas. Destacando os frutos com 45 dias, com maiores teores de antioxidantes,
compostos bioativos, agucares e acidez, ao qual indica frutos com qualidade e maior
aceitabilidade dos consumidores decorrente ao maior contelddo de compostos benéficos e
essenciais ao consumo, além de ser de grande importancia industrial.

PALAVRAS-CHAVE: Cactaceae. Qualidade. Alimento Funcional.
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INTRODUCAO

A pitaia é uma planta rustica da familia Cactaceae, de origem das regides
tropicais do México, América Central e do Sul (FREITAS e MITCHAM, 2013), esta é
conhecida mundialmente como “Fruta-do-Dragdo” e distribuida principalmente
nas regides tropicais e subtropicais (XU, ZHANG e WANG, 2016). De acordo com a
espécie, seus frutos podem apresentar diferentes caracteristicas, tais como:
tamanho, formato e em suas caracteristicas fisico-quimicas, além de cor atrativa,
docura e beleza das flores e frutos (JUNQUEIRA et al., 2010; PRIATNI e PRADITA,
2015). Entre as espécies estudadas, Hylocereus undatus é apontada atualmente
com grande expressao comercial, sendo o fruto constituido de pericarpo
vermelho com mesocarpo branco e sementes negras. Além disto, a planta é
caracterizada como epifita, rupicola ou terrestre ramificada e apresentam flores
laterais brancas, completas e perfumadas ao abrir a noite (DONADIO, 2009).

Este fruto tem sido relatado com forte aceitacdo nos mercados
consumidores e como fonte de compostos nutricionais e funcionais, como
vitaminas das quais pode-se citar B1, B2, B3; betacaroteno, licopeno, vitamina E,
compostos fendlicos, acido ascdrbico, minerais como potassio, magnésio e
carboidratos (ABREU et al., 2012) e alta capacidade antioxidante que estdo
relacionados na reducdo de riscos de doencas cardiacas (ARRIFIN et al., 2009;
JAAFAR et al., 2009). Apresentam 4acidos graxos essenciais nas sementes do fruto,
como acido linoleico com 48% e acido linolénico com 1,5%, apresentando em
média 50% de o6leo essencial (ARIFFIN et al., 2009) e ainda apresentam
carboidratos como glicose, frutose e alguns oligossacarideos que auxiliam na
producdo de probidticos (WICHIENCHOT; JATUPORNPIPAT e RASTALL, 2009). Essa
planta se adapta a climas mais secos, temperatura ideal para sua producao deve
ser maior que 18 °C com periodo de safra de dezembro a maio (LIMA et al., 2014)
e é considerado um fruto ndo-climatérico, ao qual decresce sua qualidade
durante a pés-colheita (CHIEN et al., 2007; LI et al., 2017).

A caracterizagdo fisico-quimica, de compostos bioativos, atividade
antioxidante e enzimatica é importante para os conceitos de pds-colheita, que
também podem ser avaliados através do teor de compostos fendlicos totais,
devido ao fato destes participarem do desenvolvimento da coloragao,
adstringéncia e aroma do fruto. Por exercer influéncia na escolha do consumidor,
a aparéncia externa deve ser avaliada principalmente em frutos destinados ao
consumo in natura (JERONIMO et al., 2007). O monitoramento da atividade
enzimatica também é essencial, pois as enzimas predizem o tempo em que o
fruto permanecerd apto ao consumo.

Na péds-colheita de frutos altamente pereciveis como a pitaia, fatores
diversos como, condicdes ambientais, pré-colheita, manipulacdo, transporte e
armazenamento interferem diretamente na qualidade dos frutos. Acima de 30 %
da producdo dos frutos é perdida durante a colheita e economicamente, esta
perda interfere diretamente sobre a renda dos produtores e disponibilidade no
mercado consumidor (FAO, 2011). A qualidade dos frutos de pitaia apresentam
aumento de deterioragdo durante a pds-colheita e armazenamento (LI et al,,
2017), e com este processo, reagdes bioquimicas, oxidacdo e degradacdo de
compostos de interesse acorrem, levando a senescéncia dos frutos.

A manipulagdo e armazenamento corretos contribuem para a manutengao
da qualidade dos frutos, entretanto o armazenamento dos frutos de pitaia em
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temperaturas acima de 20 °C conduz a leves mudancas nas caracteristicas, sendo
indicado a mesma ser mantida a temperaturas de 14 °C ou abaixo para retardar a
ocorréncias destas alteracGes (OBERLAND et al., 2016). Devido a escassez de
estudos sobre a pitaia e fatores que interferem nas caracteristicas do fruto
durante o armazenamento, este trabalho objetivou-se a realizar a caracterizacao
fisico-quimica, compostos bioativos, atividade antioxidante e enzimatica de
frutos da pitaia da espécie Hylocereus undatus em dois diferentes periodos (apds
a colheita e durante o armazenamento dos frutos), sendo a segunda avaliacdo
em temperatura refrigerada.

MATERIAL E METODOS

Os frutos da pitaia da espécie Hylocereus undatus foram coletados em
Marialva-PR (23°46’35.51”S, 51°79'71.10”0), recepcionados no Laboratério de
Bioquimica de Alimentos/Universidade Estadual de Maringa e encaminhados ao
processo de selecdo quanto a injurias, danos mecanicos, limpeza e higienizacdo.
Inicialmente foram lavados com detergente neutro e introduzidos em solucdo de
hipoclorito 1% durante 15 minutos. Apds a higieniza¢do, estas foram lavados em
agua corrente para eliminar os residuos de cloro e colocados em bancada
previamente esterilizados para o processo de secagem.

Andlises

Os frutos foram avaliados em dois diferentes periodos para determinar as
provaveis mudancgas nas caracteristicas quimica, fisicas, compostos bioativos e na
atividade antioxidante e enzimatica. Para a avaliagdo dos frutos, no primeiro
tempo de andlise, os mesmos foram colhidos com 45 dias apds a antese e
imediatamente analisados. A segunda avaliagdo, 12 dias apds a colheita (57 dias
apds a antese), os frutos foram mantidos sob refrigeracdo (5 °C + 1 °C; 65%
umidade relativa (UR) max. e 46% UR min.), este simulando o tempo de vida de
prateleira do fruto em condi¢des de armazenamento adequado.

Didmetro longitudinal, transversal (DL/DT) e massa fresca

O diametro longitudinal e transversal foi analisado com auxilio de
paguimetro manual e massa fresca dos frutos determinada por balanga semi-
analitica Bel (Vera et al., 2007). Foram utilizados os mesmos frutos para a
determinagdao das medidas de diametro e massa nos dois tempos de
armazenamento. Os resultados para os didmetros longitudinais, transversais e
massa total foram expressos em centimetros (cm) e gramas (g), respectivamente.

Coloragao
A coloracdo foi medida por reflectancia utilizando-se um colorimetro da

marca Minolta, modelo CR-300, (CASTRO et al., 2012) com fonte de luz D 65, com
8 mm de abertura no padrdo C. I. E (Commission Internacionale de L’Eclaraige).
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Para a caracterizacdo objetiva da cor usou-se o sistema CIELAB (L*, C* e H*). Os
valores de L* (luminosidade) com valor maximo de 100, C* (cromaticidade)
representa a saturacdo ou intensidade de cor e H* (angulo Hue®) representa
vermelho puro; o 90°, o amarelo puro; o 180°, o verde puro e o 270°, o azul puro
(HUNTERLAB, 1996), ambos foram obtidos diretamente do colorimetro.

Acidez titulavel, sélidos soluveis e pH

A determinacado de acidez tituldvel foi realizada por titulometria com solucdo
de NaOH 0,1 M padronizada e indicador fenolftaleina, conforme metodologia de
IAL, (2008). Para sdlidos solliveis, a mesma foi determinada por refratdmetro
digital (Pocket) PAL-1, da marca ATAGO, através de leitura direta, conforme
A.0.A.C. (2016). Os resultados para as analises de acidez tituldvel e sdlidos
solUveis foram expressos em porcentagem (%) de 4&cido citrico e °Brix,
respectivamente. A determinacdo de pH foi realizada por leitura direta da polpa
macerada, pelo processo potenciométrico em pHmetro Hanna Instruments —
Modelo HI 221, conforme A.0.A.C. (2016).

Teor de lipidios, agucar redutor e total

O teor de lipidios foi determinado conforme método de Bligh e Dyer (1959)
por método a frio, que consiste de extracdo com solventes metanol e
cloroférmio, separacdao em funil das fases oleosa e aquosa, e rota evaporagao
para obtencdo do extrato lipidico da amostra. A determinacdo dos acucares
redutores e totais foi avaliada conforme IAL (2008). A metodologia consiste da
reacdo do cobre reativo da solucdo de Fehling que é reduzido para dxido cuproso,
com formacdo de residuo vermelho por titulacdo volumétrica. Os resultados para
lipidios, acgucares redutores e totais foram expressos em gramas (g) e
porcentagem (%), respectivamente.

Cinzas totais

A determinacdo de cinzas totais foi avaliada em mufla com massa pré-
determinada a uma temperatura de 5509C até peso constante, conforme IAL
(2008). Os resultados foram expressos em porcentagem (%).

Acido ascérbico, compostos fendlicos e flavonoides amarelos

O teor de 4cido ascoérbico foi determinado por titulometria com 2,6-
diclorofenolindofenol de sédio padronizado, conforme metodologia de ITAL,
(1990). Os resultados foram expressos em mg de acido ascérbico 100g™ de polpa
fresca. Os compostos fendlicos foram determinados conforme Singleton e Rossi
(1965); Pierpoint (2004) e Doner et al. (1993), com solucdo de Folin-ciocalteau e
carbonato de sdédio e realizada leitura em espectrofotdmetro UV/VIS da marca
Cary Conc. a 725 nm. Os resultados expressos em mg de acido gélico equivalente
(AGE) 100g" de polpa fresca. Os flavonoides amarelos foram determinados
conforme metodologia de Francis (1982), adicionados a solucdo extratora (etanol
95%: HCl 1,5N-85:15-v/v), e realizada leitura em espectrofotometro UV/VIS da
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marca Cary Conc a 374 nm e os resultados expressos em mg de flavonoides 100g
! de polpa fresca.

Atividade antioxidante e enzimatica

Para a atividade antioxidante, a mesma foi avaliada através do radical livre
DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil) de acordo com o método descrito por Mensor
et al. (2001), com modificagGes. A analise foi realizada em espectrofotometro
UV/VIS da marca Cary Conc, com leitura a 517 nm e o resultado expresso em
porcentagem (% de inibicdo do radical livre DPPH). A atividade enzimatica foi
avaliada pelos métodos aplicados a polifenoloxidase (PPO) e peroxidase (POD)
determinada com adicdo das solugdes de tampdo fosfato (0,2 M) com pH 6,0,
catecol (0,2 M) e leitura de 425 nm em espectrofotdmetro UV/VIS da marca Cary
Conc, conforme descrito por Abreu e Faria (2007). Os resultados foram expressos
para ambas em U mim mL™.

Andlise estatistica

Os resultados foram submetidos a analise de variancia pela ANOVA e para a
comparagdo das médias, foi utilizado o teste de Tukey ao nivel de 5%
probabilidade, através do programa estatistico SISVAR versdo 5.3 (FERREIRA,
2008). O grafico foi gerado pelo software SigmaPlot, Versdao 11.0. Todas as
anadlises foram realizadas em triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na caracterizagdo fisica, verificou-se que os frutos de pitaia nao
demonstraram diferenca significativa aos resultados dos trés pardmetros
estudados (Tabela 1) para os frutos aos 57 dias quando comparadas com os de 45
dias.

Tabela 1 — Caracteristicas fisicas do fruto de pitaia aos 45 e 57 dias apds a antese o

Caracteristicas fisicas do fruto de pitaia aos 45 e 57 dias apos a antese o

Massa fresca Didmetro Didmetro transversal
Periodo (g8) Longitudinal (cm) (cm)
45 dias 438,21°+6,67 12,90°+0,30 8,50°+0,15
57 dias 423,35%3,52 11,35%+0,78 8,30°+0,28
Pr>Fc 0,2377 0,0694 0,1181
Mev(%) 2,43 4,35 1,28

Letras iguais na mesma coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
(1) 0/ \— . o~
CV(%)= Coeficiente de variagdo em porcentagem.

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

Lima et al. (2014) encontrou valores de diametro longitudinal variando entre
9,20 a 12,50 cm, diametro transversal entre 8,00 a 9,90 cm e massa fresca de
343,50 a 752,50 g para frutos de Hylocereus undatus de diferentes procedéncias.
Os resultados desta pesquisa encontram-se dentro dos demonstrados pelos
autores ja citados, demonstrando uniformidade para as caracteristicas fisicas dos
frutos, independente da regido e condi¢des adversas.
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Os valores de pH demonstraram aumento para os frutos com 57 dias, em
armazenamento refrigerado por 12 dias (Tabela 2). A acidez tituldvel da pitaia
(Tabela 2) diminuiu decorrente aos dias de armazenamento comparado a média
apo6s a colheita. De acordo com Brunini et al. (2011), os teores de acidez total
decrescem com o amadurecimento dos frutos em decorréncia do processo
respiratorio e da utilizacdo de dacidos organicos, como substratos nas reacdes
metabdlicas. Este relaciona-se aos valores de pH, que aumentaram durante o
armazenamento, decorrente a queda dos compostos, como acidos organicos.

Tabela 2 - Caracteristicas quimicas da pitaia aos 45 e 57 dias apds a antese o

Caracteristicas quimicas da pitaia aos 45 e 57 dias apds a antese to

Parametros 45 dias 57 dias Pr>Fc mCV(%)

pH 4,61°+0,01 5,13°+0,01 0,0000 0,08

Acidez titulavel (% &cido citrico) 3,06°+0,14 1,47bi0,15 0,0000 0,18
Sélidos Soltveis (2Brix) 14,07°+0,06 12,73°t0,06  0,0006 0,30
Sélidos soltveis/Acidez titulavel 4,60°+0,20 8,66°+0,89 0,0000 0,00
Acucar redutor (%) 8,83°+0,36 7,47bi0,07 0,0302 3,62
AcUcar total (%) 2,67°+0,02 2,10°40,02 0,0006 0,68
Lipidios (%) 0,30°+0,01 0,30°+0,01 0,4226 14,41

Teor de cinzas (%) 1,70°+026 0,70°+0,17 0,0033 5,89

Letras iguais na mesma linha n3o diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. PCV(%)=
Coeficiente de variagdo em porcentagem

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

O resultado encontrado para pH, esta de acordo com o obtido por Lima et al.
(2014) e Brunini et al. (2011), ao qual este estudo apresenta valores proximos ao
encontrados pelos autores. O teor de sdlidos soluveis (Tabela 2) foi menor para o
fruto com 57 dias, este relacionado novamente ao provavel consumo como
substrato pelos processos bioquimicos no fruto, como a respiragdo. Enciso et al.
(2011) avaliaram frutos de Hylocereus undatus (Haw.), em trés estadios de
diferentes maturacdes, conforme o colocacdo da casca (25-50, 50, 75 e 75 a
100% da cor vermelha da casca) armazenados em temperatura de 20 °C, aonde
0os mesmos observaram que acidez diminui 80% conforme a maturagdo dos
frutos, com valores mais elevados para o estadio de maturacdo inicial, ja para os
solidos solluveis também notou diferenca nas médias, onde os frutos com
maduracdo média e completa apresentaram maiores médias, diferentes deste
estudo, que obteve valores inferiores ao final do armazenamento.

Para Obenland et al. (2016), frutos de pitaia apresentam declinio dos acidos
e aclcares durante o armazenamento dos frutos. Garcia-Cruz et al. (2016)
analisando o teor de sdlidos soltveis e acidez tituldvel em frutos de cactaceas,
Stenocereus pruinosus e Stenocereus stellatus, verificaram que a acidez tituldvel e
solidos soluveis apresentaram o mesmo comportando, com decréscimo destes
compostos.

O teor de aglcares reduziu no fruto de 57 dias (Tabela 2), Aroucha (2005)
explica que a reduc¢do no conteuddo de aglcar estd ligada ao fato dos mesmos
serem os principais substratos respiratérios utilizados para a obtengao de energia
durante os processos de amadurecimento dos frutos. Em frutos de pitaia-rosa
com polpa vermelha (H. polyrhizus), os aglcares totais, redutores e ndo redutores
apresentam médias de 8,79, 5,56 e 3,07%, respectivamente (CORDEIRO et al.,
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2015), resultados estes condizentes a este estudo. Os acgUcares constituem a
maior parte dos sélidos sollveis e frutos que apresentam altos teores de acucar
apresentam maior aceitacdo pelos consumidores (CORDEIRO et al., 2015;
SANTOS et al., 2010). Em fato, frutos com 45 dias apds a colheita, demonstraram
maior teor de acucares, condizendo com os resultados apresentados de sélidos
soluveis, indicando maior dogura e aceitacdao dos mesmos.

O teor de lipidios (Tabela 2) foi o mesmo para os dois estadios de
maturacao, a quantidade lipidica apresentada pela fruta é baixa e estd proxima
aos valores relatados na literatura segundo Lopes (2009). Os frutos de pitaia
apresentam quantidade significativamente baixa de lipidios (NUNES et al., 2014).
Para a andlise de cinzas (Tabela 2), os frutos com 57 dias apresentaram menor
porcentagem quando comparados aos frutos de 45 dias de desenvolvimento,
indicando melhor quantidade de solutos presente aos frutos armazenados. Para
as espécies de pitaia de polpa branca e vermelha, valores de cinzas de 0,39 e
0,36%, respectivamente, foram determinados (ABREU et al.,, 2012), médias
inferiores aos deste estudo.

A atividade antioxidante (Figura 1A), diminuiu conforme o amadurecimento
dos frutos, ao qual, provavelmente, ocorreu em decorréncia da redugdo nos
teores de vitamina C e compostos fendlicos nesse mesmo periodo, uma vez que
esses compostos atuam como importantes antioxidantes. Frutos de pitaia de
polpa branca e vermelha apresentaram baixa atividade antioxidante, quando
determinados pelo método de DPPH, conforme Abreu et al. (2012). Hylocereus
spp. avaliadas em temperaturas de 5 e 10 °C durante duas semanas,
apresentaram médias insensiveis ao armazenamento dos frutos, ndo alterando a
gualidade das mesmas durante o armazenamento quanto a antioxidantes
(OBENLAND et al., 2016).

O teor de compostos fendlicos (Figura 1B) decresceu significativamente
durante o processo de amadurecimento do fruto. Em decorréncia de diversos
fatores, como consumo de compostos por processos bioquimicos e degradacgao,
os compostos fendlicos decaem durante o amadurecimento. Entretanto, estes
fatores podem também acarretar ao acumulo de compostos, desencadeado por
fatores como estresses e oxidagdes, consequentemente sintese de compostos
pré-existentes como substancias de defesa com carater antioxidante (CHITARRA
e CHITARRA, 2005). Abreu et al. (2012), encontraram valores médios para pitaia
de polpa branca de 118,18 mg AGE 100g'1, estes superiores aos encontrados
nesta avaliagdo. Em frutos de cactdceas, Stenocereus pruinosus e Stenocereus
stellatus, o teor de compostos fendlicos permaneceu constante durante o
periodo de armazenamento avaliados sob refrigeracdo (GARCIA-CRUZ et al.,
2016). Em pitaias de polpa branca, valores inferiores a 1,00 g kg™ do contetido de
compostos fendlicos foram encontrados (LI et al., 2017).

O fruto com estagio de desenvolvimento de 45 dias apresentou uma
quantidade de flavonoides amarelos ligeiramente superior ao de 57 dias do
periodo de amadurecimento (Figura 1C), o qual ndo foi observado para Stiilp et
al. (2012), que obteve um incremento dos valores com o tempo de
armazenamento, sendo justificada por perda de massa e estresse (CHITARRA e
CHITARRA, 2005).
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Figura 1 - Atividade antioxidante pelo método de DPPH (A), compostos fendlicos (B),
flavonoides amarelos (C) e acido ascérbico (D) em pitaia avaliados em dois diferentes
periodos: 45 e 57 dias apds o inicio da antese
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Para o teor de 4cido ascorbico, (Figura 1D), valores inferiores foram
observados nos frutos de 57 dias quando comparado com o fruto de 45 dias,
porém ndo houve diferenca significativa. Segundo Brunini et al. (2011) o declinio
no teor de acido ascoérbico se deve principalmente ao oxigénio, ja que a acido
ascorbico é uma substancia redutora. O fruto pitaia é citado como fontes de
vitaminas, como dacido ascérbico, que apresentam beneficios aos consumidores
(CORDEIRO et al., 2015). Resultados de teor de acido ascérbico encontrados para
pitaias vermelhas e brancas, variam entre 17,73 a 20,69 mg 100g'1, conforme
Abreu et al. (2012).

Para os valores médios encontrados na coloracdo da casca (Tabela 3), ndo
houve variagGes significativas para os parametros dos frutos de 45 e 57 dias, com
excecdo do parametro L*. O valor L* da polpa (Tabela 4) estad préximo ao valor
médio (L*=50), apresentando uma luminosidade intermedidria. Os valores para
C* e H* demonstraram cores intensas e tons vermelhos, respectivamente. A
avaliacdo da polpa, as medidas demonstraram cores neutras (L* = valores
proximos a 50 e C* = préximo a zero) e indicacdo préxima a amarelo (H*) para os
dois periodos avaliados. Em frutos de pitaia-rosa, valores para a casca
demonstraram médias de 42,72, 15,73° e 42,41 para C*, H* e L%
respectivamente (CORDEIRO et al.,, 2015), este com médias proximas as
encontradas neste estudo, demonstrando uniformidade dentro da espécie de
pitaia.
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Tabela 3- Coloragdo da casca da pitaia aos 45 e 57 dias ap6s o inicio da antese to

Coloragdo da casca da pitaia aos 45 e 57 dias apds o inicio da antese to

Parametros 45 dias 57 dias “’CV(%)
L* 44,60°+2,27 36,85°+0,49 3,84
c* 38,60°+2,66 37,30°+1,27 5,70
H* 18,30°+3,25 16,60°+2,05 19,10

Letras iguais na mesma linha nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
(1) 0/ \— _ L~
CV(%)= Coeficiente de variagdo em porcentagem.

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

Tabela 4 - Coloragdo da polpa da pitaia para 45 e 57 dias ap0s o inicio da antese to

Coloragdo da polpa da pitaia aos 45 e 57 dias apos o inicio da antese o

Parametros 45 dias 57 dias “’CV(%)
L* 49,50°+5,44 51,80°+4,74 9,18
c* 7,20°+0,82 7,70°+0,42 7,13
H* 94,70°+1,41 96,40°+0,11 1,00

Letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
(2) o/ \— L R
CV(%)= Coeficiente de variagdo em porcentagem.

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

O resultado da enzima polifenoloxidase (PPO) (Tabela 5) foi maior para o
fruto aos 57 dias de maturacao, indicando intensidade e maior acdo desta enzima
ao final do armazenamento, ja para os resultados de peroxidase (POD) (Tabela 5),
houve uma reducado significativa no segundo periodo de avalia¢do do fruto.

Tabela 5 - Andlises enzimaticas da pitaia para 45 e 57 dias apds o inicio da antese to

Andlises enzimaticas da pitaia para 45 e 57 dias apds o inicio da antese o

Periodo PPO POD
(U min mL?) (U min mL?)
45 dias 94,11°+1,53 82,88°+6,42
57 dias 132,85%2,13 24,91bi2,81
Pr>Fc 0,0022 0,0033
Dev(%) 1,98 7,62

Letras iguais na mesma coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
(1) o/ \— . I
CV(%)= Coeficiente de variagdo em porcentagem.

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

A atividade das enzimas é alterada com o inicio da senescéncia, em
decorréncia da desintegracdo das membranas das organelas, além disso, a
peroxidase e polifenoloxidase participam das reacGes oxidativas e de biodegracdo
e sdo consideradas um dos principais fatores que estdo relacionados a perda da
qualidade, escurecimento e deterioracdo de muitos frutos (VALDERRAMA,;
MARANGONI e CLEMENTE, 2001). Em pitaias amarelas (Acanthocereus pitajaya),
as enzimas PPO e POD permaneceram-se estdveis durante a maduragdo e
senescéncia (DUARTE et al.,, 2005), diferente deste estudo, que apresentou
diferenga entre os dias avaliados. Entretanto, ndo ha relatos na literatura sobre o

efeito e agdo destas enzimas na espécie Hylocereus undatus.
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CONCLUSAO

Para os dois periodos avaliados, ambos apresentaram diferenga na maioria
dos parametros determinados, demonstrando influéncia sobre o armazenamento
nos frutos de pitaia. Os parametros quimicos, antioxidantes e compostos
bioativos apresentaram queda apds o armazenamento dos frutos, devido aos
processos de degradacao, oxidacao e respiracao decorrente ao amadurecimento
e inicio da senescéncia dos frutos, exceto lipidios que ndo demonstrou alteracao.
Para as avaliagbes fisicas e enzimaticas, os parametros fisicos ndo foram
influenciados pelo tempo de armazenamento, entretanto as enzimas PPO e POD
demonstraram queda e aumento decorrente ao armazenamento,
respectivamente.
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Physico-chemical characteristics, bioactive
compounds, antioxidant and enzymatic
activity of dragon fruit (Hylocereus undatus)

ABSTRACT

Dragon fruit have great nutritional importance and have been economically established in

several countries, such as Brazil. Although of the great commercial potential of dragon
fruit, there are still few studies of physico-chemical characterization, bioactive compounds
and antioxidant and enzymatic activity, especially considering the species Hylocereus
undatus. The objective of this work was to analyze the physico-chemical characteristics,
bioactive compounds, antioxidant and enzymatic activity of dragon fruit (Hylocereus
undatus) in two periods (postharvest = 45 days after anthesis and storage for 12 days = 57
days after the anthesis), with purpose to evaluate the characteristics in two marketing
periods. The analyzes were: LD/TD (longitudinal/transverse diameter), fresh fruit, color
(peel and pulp), titratable acidity, soluble solids, soluble solids/ titratable acidity, pH,
lipids, ashes, reducing and total sugars, ascorbic acid, phenolic compounds, yellow
flavonoids, and antioxidant and enzymatic activity. From the results obtained, the physical
characteristics and lipid were not influenced as a result of storage, however the other
chemical characteristics, antioxidant and enzymatic activity and bioactive compounds
demonstrated a decrease according to the storage of the fruits due to biochemical
reactions. Highlighting the fruits with 45 days, with higher levels of antioxidants, bioactive
compounds, sugars and acidity, which indicates fruits with quality and greater
acceptability of consumers due to the greater content of beneficial and essential
compounds for consumption, besides being of great industrial importance.

KEYWORDS: Cactaceae. Quality. Funtional Food.
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