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RESUMO

SILVA, Bruna. M.Sc. Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro.
Setembro de 2021. AVALIACAO DAS CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
DA PITAYA (Hylocereus undatus E Hylocereus polyrhizus) E SUAS
IMPLICACOES PARA O CONSUMO. Orientadora: Prof.2 Dr2. Luana Pereira de
Moraes.

A pitaya, conhecida popularmente como “Fruta do Dragao”, € uma fruta de climas
tropicais e subtropicais, de facil manejo, e necessita de pouca agua para sua
sobrevivéncia. Apesar de sua rica composicao nutricional e presenca de
compostos antioxidantes e pigmentos naturais, tanto na polpa quanto na casca,
seu consumo pelo brasileiro ainda é reduzido devido a disponibilidade, falta de
conhecimento de sua composi¢ao nutricional e do proprio fruto, alto custo, sendo
utilizada na fabricacdo de doces, geleias, sucos e sorvetes. Neste contexto, o
presente trabalho avaliou a polpa e a farinha da casca pitaya (Hylocereus undatus
e Hylocereus polyrhizus) produzidos na Regido Norte Fluminense e estudou o
perfil do possivel consumidor como forma de incentivar a fruticultura da regido de
Campos dos Goytacazes, RJ. O material vegetal foi coletado na Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ), Campos dos Goytacazes. Os
experimentos foram realizados na Universidade Estadual do Norte Fluminense
Darcy Ribeiro (UENF), em Campos dos Goytacazes, e um formulario online para

o0 conhecimento do possivel consumidor do fruto foi aplicado. O teor de umidade



da polpa in natura dos frutos da Hylocereus polyrhizus e Hylocereus undatus foi
de 84,19% e 86,02%, respectivamente. Na casca, a umidade foi de 10,48% e
9,77%, respectivamente. Os frutos de Hylocereus polyrhizus e Hylocereus
undatus apresentaram didametro médio entre 59,45 mm e de 57,03 mm e com o
peso medio entre 104 g a 225 g e 189 g a 395 g, respectivamente. O rendimento
meédio para Hylocereus polyrhizus foi de 67,63% de polpa e 32,47% de casca, e
para Hylocereus undatus foi de 74,76% de polpa e casca 25,24%. ApoOs a
elaboracdo dos extratos etandlicos e aquosos com a casca da Hylocereus
polyrhizus foi observada a presenca de compostos fendlicos. A aplicacdo do
guestionario mostrou que o nivel de escolaridade nao influenciou no aumento do
consumo de frutas, sendo que para a pitaya 0 seu consumo era pequeno, seja
pela falta de conhecimento do préprio fruto e, também, de seus beneficios. Apds o
estudo e questionamentos, podemos inferir que a pitaya tem grande potencial
para ser incorporada a dieta do brasileiro, contribuindo para a diversidade
alimentar, saude, sendo também indicada para outros fins, como a utilizacdo da
farinha da casca e seu pigmento para as indlstrias alimenticia e cosmética. E
importante salientar que ndo s6 a polpa, mas também, as cascas se mostraram

promissoras para as diferentes aplicacdes.

Palavras-chave: antioxidante, saude, compostos fendlicos, farinha.
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ABSTRACT

SILVA, Bruna. M.Sc. Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro.
September, 2021. STUDY OF FRUIT, FROM EXTRACTS OF BARK OF FLOUR
OF PITAYA (Hylocereus undatus AND Hylocereus polyrhizus) AND POSSIBLE
APPLICATIONS. Advisor: Prof.2 Dr2, Luana Pereira de Moraes.

The pitaya, the most commonly seen as “Dragon Fruit”, is a typical fruit from
tropical and subtropical climates, easy to handle and requiring little water for its
survival. Despite its rich nutritional composition, pulp and peel, presence of
antioxidant compounds and natural pigments, its consumption by Brazilians is still
reduced due to availability, lack of knowledge of its nutritional composition by the
population, high cost, being used in the manufacture of sweets, jellies, juices and
ice cream. In this context, the present work evaluated the pulp and flour of pitaya
bark (Hylocereus undatus and Hylocereus polyrhizus) produced in the North
Fluminense region and studied the profile of the possible consumer as a way to
encourage fruit production in the region of Campos dos Goytacazes, RJ. Plant
material was collected at the Federal Rural University of Rio de Janeiro (UFRRJ),
Campos dos Goytacazes. The physicochemical experiments were carried out at
the State University of North Fluminense Darcy Ribeiro (UENF) in Campos dos
Goytacazes and an online form for the knowledge of the profile of the possible
consumer of the fruit was applied. The moisture content of the pulp in natura of the
fruits of Hylocereus polyrhizus and Hylocereus undatus of 84.19% and 86.02%,

Xii



respectively, was observed. In the bark, moisture content was 10.48% and 9.77%,
respectively. The fruits of Hylocereus polyrhizus and Hylocereus undatus had an
average diameter between 59.45 mm and 57.03 mm and with an average weight
between 104 g to 225 g and 189 g to 395 g, respectively. The average pulp yield
for Hylocereus polyrhizus was 67.63% and bark was 32.47%, and for Hylocereus
undatus was 74.76% pulp and 25.24% husk. After the elaboration of the ethanolic
and aqueous extracts with the bark of Hylocereus polyrhizus, the presence of
phenolic compounds was observed. With the application of the questionnaire, it
was possible to observe that the increase in the level of education did not
influence the increase in fruit consumption, and for the studied fruit, it was possible
to observe that its consumption and knowledge was still small. We can infer that
pitaya has great potential to be incorporated into the Brazilian diet, contributing to
food diversity, health, and is also indicated for other purposes such as the use of
bark flour and its pigment for the food and cosmetic industries. It is important to
point out that not only the pulp, but also the husks showed promise for different
applications.

Keyword: antioxidant, health, phenolic compounds, flour.
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1. INTRODUCAO

A fruticultura estd em crescimento continuo, ganhando cada vez mais
espaco e, logo, gerando emprego e lucro. No triénio 89/91 foram colhidas 420,0
milhdes de toneladas. No ano de 1996 a producé&o ultrapassou 500,0 milhdes de
toneladas e em 2014, colheu-se aproximadamente 830,4 milhdes de toneladas
(Seab/Deral, 2017). A area para a pratica da fruticultura cresceu em torno de
3,2% em 2019 (Hortifruti Brasil, 2019). Segundo Silva (2014), o Brasil apresenta
uma das maiores diversidades de espécies frutiferas em funcdo de sua ampla
extensao territorial, e variedade de clima e solo, possibilitando boas condicGes
ecoldgicas para o desenvolvimento de novas opc¢des de cultivo e comercializacao.
De acordo com o Departamento de Economia Rural (Deral, 2020), o Brasil € o
terceiro no ranking de maior produtor de frutas, atras somente da China e india.

No Estado do Rio de Janeiro, embora seja uma atividade relevante, a
fruticultura tem pouca expressdo no cenario nacional quando comparada aos
outros produtos tradicionais do Estado, principalmente a cana-de-agucar e o café.
Em momentos de crise destes produtos, ha grandes impactos negativos nas
regides produtoras como se pode observar na Regidao Norte Fluminense do
Estado.

Diante deste cenario, a cidade de Campos dos Goytacazes no Norte

Fluminense tem recebido incentivo através do Programa de Apoio e Incentivo ao
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Produtor Rural Familiar desde 2019, tanto no setor da agricultura como no da
pecuaria (Prefeitura de Campos, 2021). Ja no ano de 2021, grandes
investimentos tém sido realizados na compra de equipamentos e na recuperacao
de estradas para facilitar o transporte, como forma de buscar o resgate da
agricultura e desenvolvimento econémico da regido (Prefeitura de Campos, 2021).

Em decorréncia do clima, do solo, da facilidade de irrigacdo, da
localizacdo estratégica - entre grandes centros urbanos como Vitéria/ES e Rio de
Janeiro/RJ - e a facilidade de escoamento da producéo, seja por via terrestre ou
maritima, além dos grandes incentivos a agricultura, a fruticultura vem se
expandindo na Regido Norte Fluminense, com destague para as culturas de
maracuja, abacaxi, coco e goiaba (Bahiense et al., 2015).

A pitaya possui grande potencial econd6mico e agrondmico tendo seu
cultivo facilitado em funcdo de sua pouca exigéncia nutricional, a resisténcia a
baixa disponibilidade de agua, manejo simples e de baixo custo (Catuxo e Costa,
2019).

No Brasil, o fruto pode ser encontrado em diversos ecossistemas, como o
Cerrado, a Caatinga e a Mata Atlantica. A pitaya mais cultivada € a Hylocereus
undatus, sendo a Regido Sudeste a maior produtora, principalmente a cidade de
Catanduva no estado de S&o Paulo, onde de dezembro a maio, produz em torno
de 14 t por hectare (Dos Santos et al., 2018). Tal producdo desta espécie em
especifico pode ser sugerida pelo tamanho e sabor do fruto.

E importante lembrar que a indisponibilidade no mercado, o elevado preco
de aquisicdo, a falta de informacédo sobre os beneficios oferecidos pelo fruto, a
escassez de informacbes sobre a facilidade de manejo e o incentivo aos
agricultores para a producao da pitaya dificultam a oferta das demais variedades
no mercado. Um estudo sobre o mercado e o comportamento do consumidor na
regido facilitaria o incentivo aos pequenos produtores e, também, o escoamento
da producéo.

A industria alimenticia produz anualmente grande quantidade de
subprodutos do processamento de vegetais, frutos e graos, os quais geralmente
séo de alto valor nutricional, baixo custo e possuem diferentes aplicagdes, como
ingredientes funcionais, substratos para bioprocessos, revestimentos e corantes.

Em paralelo, as industrias vém sofrendo com a aplicagdo e o destino destes
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subprodutos muitas vezes vistos como residuos. O aproveitamento como
subproduto pode representar uma alternativa para reduzir a poluicdo ambiental e
minimizar os custos para a industria que necessita encontrar um destino, além de
aprimorar aspectos de composi¢cao e conservacdo dos alimentos (Utpott et al.,
2018b).

Um destes subprodutos € a casca da pitaya que é geralmente descartada,
especialmente no processamento de polpas, doces e bebidas. De acordo com
Jamilah et al. (2011), os pigmentos betacianina e a pectina se encontram em
valores elevados na casca. Segundo Wu et al. (2006), a casca e polpa da pitaya
vermelha apresentam quantidades consideraveis de compostos fenélicos, sendo
boa fonte de antioxidantes e um agente antimelanoma, um produto valioso que
pode auxiliar na prevencao de doencgas cronicas.

Neste contexto, o presente trabalho avaliou a polpa e a farinha da casca
pitaya (Hylocereus undatus e Hylocereus polyrhizus) e o possivel mercado
consumidor como forma de incentivar os agricultores familiares da regidao de

Campos dos Goytacazes — RJ, no Norte Fluminense.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Fruticultura

O Brasil € um pais privilegiado por sua diversidade climatica,
proporcionando o cultivo de uma variedade de frutas, importante tanto para a
alimentacdo humana quanto para a questao social e econémica. De acordo com a
Embrapa (2022), o Brasil € o 3° maior produtor de frutas do mundo produzindo 45
milhdes de toneladas anualmente, sendo 65% de sua producédo destinada ao
mercado interno, e o restante para a exportacdo. O estado de Sédo Paulo é o
maior contribuinte com um total produzido de 32% de toda a producdo do pais
(IBGE, 2019).

Segundo o IBGE PAM (2019), a producdo agricola nacional atingiu
recordes em 2019 subindo 5,1% em relacdo a 2018, assim como a area colhida
com um aumento de 3,5%. Dados exibidos pela Hortifruti Brasil (2019) mostram
que a area para a pratica da fruticultura cresceu em torno de 3,2% em 2019,
sendo que neste momento a renda do brasileiro cresceu pouco e,
consequentemente. o poder de compra do brasileiro frente a estes produtos
diminuiu. Mas a busca pela praticidade, salde e variedade, juntamente com o
aumento do ddlar, tem impulsionado o setor, sendo a manga, o meldo e a uva, as
frutas mais exportadas no ano de 2019 em receita, respectivamente, e a maca, a

pera e o kiwi as frutas mais importadas, respectivamente (Hortifruti Brasil, 2019).
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Entre as culturas que mais contribuiram, temos a laranja com 2,6% e a banana
com 2,1%, conforme a Figura 1 (IBGE PAM, 2019).

Distribuicdo das principais culturas no valor da producao agricola (%)
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Figura 1. Distribuicdo Agricola.
Fonte: IBGE PAM, Diretoria de Pesquisas, Coordenac¢do de Agropecuaria,
Producéo Agricola Municipal, 2019.

O ano de 2020 foi marcado pela pandemia COVID-19 e o setor de
hortifruticultura, mesmo sendo essencial e sem grandes interrupcdes, foi afetado
na comercializacdo, na atividade econdmica e, também, na oscilacdo dos habitos
de consumo. No inicio, o medo e o isolamento social levaram ao maior consumo
de alimentos preparados em casa, in natura e, também, frutas frescas, sempre
em busca do aumento da imunidade atrelado. Com o passar dos meses e 0
retorno das atividades em alguns setores, os alimentos processados voltaram a
ser bem consumidos (Hortifruti Brasil, 2019).

Com a chegada da pandemia, muitos esperavam que a fruticultura fosse
afetada pela dificuldade em manejo e a dificuldade em mao-de-obra, mas a
producdo e exportagdo pelo pais chegou a 1 milhdo de toneladas de frutas

exportadas, crescimento 6% maior que no ano de 2019, sendo que as frutas
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citricas, como o limao, foram as que mais se destacaram com um aumento de
14% em 2020, assim como as laranjas, as conservas, e preparacdes de frutas,
gue chegaram a 139% e 24%, simultaneamente (Abrafrutas, 2020).

Em estados como o Parang, onde o café j4 foi a base da atividade
agropecuaria, tem-se observado, nos Uultimos dez anos, um crescimento
significativo da fruticultura com grande destaque para a goiaba, sendo
recentemente o segundo produto em relevancia para o estado (Deral, 2020).

Pode-se observar pela Figura 2, que a cultura da cana-de-aclcar e da
laranja € respectivamente a primeira e quarta cultura que mais contribuem para o

crescimento da Regido Sudeste do pais em relacédo a producao agricola.

Valor da producdo agricola, cinco principais produtos das Grandes Regides
e Unidades da Federacao e municipios com maiores valores de producao
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Figura 2. Cinco Principais Produtores das Grandes Regifes e Unidades da
Federacdo e municipios.

Fonte: IBGE PAM, Diretoria de Pesquisas, Coordenacdo de Agropecuaria,
Produgédo Agricola Municipal 2019.
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Considerando-se as 27 Unidades da Federacdo, o estado do Rio de
Janeiro ainda esta longe de ocupar um destaque como produtor nacional, mas
novos incentivos e investimentos nos diferentes setores poderdao impulsionar a
agricultura regional (IBGE 2019).

O setor de fruticultura fluminense tem se mostrado atrativo devido ao
grande mercado consumidor, a facilidade de escoamento de producéo e ao clima
favoravel, sendo ainda predominante a agricultura familiar, apesar da grande
possibilidade de expansao e diversificacdo de producéo, tendo a Regidao Norte
33% do faturamento bruto do estado no ano de 2019 (Emater-Rio, 2019).

As Regides Norte e Noroeste do Rio de Janeiro representam,
conjuntamente, cerca de 35,3% da area total do estado. De tradicional
importancia agricola, essas regibes tém passado por um processo de
empobrecimento, em parte, associado as condi¢cdes adversas do mercado de
seus dois principais produtos, a cana-de-acgucar e o café (De Souza et al., 2011).
A Regido Norte Fluminense era conhecida pelo seu potencial na producédo de
cana-de-acucar, aclcar e alcool e, nos ultimos anos, observam-se grandes ruinas
e empresas falidas, até mesmo pela busca de outras atividades mais lucrativas,
como a exploracdo do petréleo e o baixo preco dos produtos produzidos com a
matéria-prima. Em alguns locais a atividade ainda sobrevive como na cidade de
Campos dos Goytacazes - RJ.

Apesar destes problemas, a cana-de-acucar representa a maior parte das
receitas obtidas das atividades agropecuarias do estado, e a fruticultura responde
por apenas 11 % deste total (Bahiense et al., 2015) sendo que o baixo dinamismo
econdmico tem feito com que essas regides se destaquem como as de menor
renda per capita do estado (De Souza et al., 2011).

Alguns frutos ainda possuem uma baixa producdo brasileira e tém sido
estudados por diferentes areas, como € o0 caso da pitaya, ou como é chamada na
Asia, “Fruta do Drag&o”. No Brasil, ainda sdo poucas as areas que cultivam o
fruto da pitaya, o que resulta em uma baixa producdo e pregos elevados.
Paralelamente, existe a falta de incentivo e de informagbes sobre manejo e
pragas, a dificuldade dos pequenos produtores no escoamento de sua reduzida
producao e, também, a necessidade do surgimento de cooperativas de produtores
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de frutas que possam unir estas producdes e aumentar o volume gerando
competitividade n preco (Pimentel e Rosa, 2004)

Dados de 2017 mostraram que mais de 80% dos estabelecimentos
agropecuarios sdo de agricultura familiar, contribuindo para a geracéo de capital
no setor e diminuicdo do éxodo rural (Conab, 2017).

Em 2020, o agravamento da crise causada pela pandemia, devido ao
distanciamento social, tem afetado as propriedades rurais financeiramente,
dificultando comercializacdo e manejo dos produtos. Os produtores de cunho
familiar foram um dos mais afetados pela diminuicdo da circulacdo de pessoas,
fechamento do comércio e paralisacdo de escolas e creches (Nogueira-de-
Almeida et al., 2020).

A regido de Campos dos Goytacazes no Norte Fluminense tem recebido
incentivo através do Programa de Apoio e Incentivo ao Produtor Rural Familiar no
setor de agricultura e pecuéria desde 2019 (Campos dos Goytacazes, 2019). Ja
no ano de 2021, grandes investimentos tém sido realizados, tanto na compra de
equipamentos como na recuperacdo de estradas para facilitar o transporte,
visando assim uma forma de buscar o resgaste da agricultura e desenvolvimento
econdbmico para a regiao (Campos dos Goytacazes, 2021).

O pais se destaca pela ampla extensao territorial e diversidade climatica,
tendo muitas areas afetadas pelo clima arido e semiarido. As Regides Norte e
Noroeste Fluminense se destacam pela presenca do clima semiarido tipico de
regibes que possuem baixo indice pluviométrico e, consequentemente,
contribuem negativamente para as atividades agricolas, principalmente as que
necessitam de recursos hidricos disponiveis, como vem demonstrado na queda
gradativa da producéo da cana-de-acucar (Gomes, 2019).

Uma alternativa seria a diversificacdo das culturas produzidas como, por
exemplo, a das cactaceas, que se destacam por se adaptarem muito bem ao
clima, com a cultura das pitayas, levando, assim, ao crescimento das atividades

agricolas, familiar e da regiao.
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Figura 3. Planta da Pitaya.
Fonte: Guia das suculentas (2021).

2.2. Pitaya

A pitaya € um fruto tropical pertencente a familia de cactos, Cactacea,
nativa das regibes do México e das Américas Central e do Sul, sendo cultivada
em paises como Costa Rica, Venezuela, Panama, Uruguai, Brasil e Colémbia
(Leong et al., 2018; De Andrade et al., 2008; Wu et al., 2006), sendo Colémbia e
México os maiores produtores. Porém, esse exoético fruto tem despertado
interesse de outros paises por suas caracteristicas terapéuticas e nutricionais
(Dos Santos et al., 2018).

No Brasil, o inicio do seu cultivo foi no estado de Sao Paulo, a partir da
década de 1990, seguido por outros estados como Paraiba e Ceara (Nunes et al.,
2014). O interesse pelo seu cultivo tem aumentado, por ser um fruto exotico ainda
pouco explorado e, também, devido as suas propriedades nutricionais e
organolépticas (De Andrade et al., 2008).
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A pitaya € conhecida como “Fruta do Dragao” ou “Dragon Fruit”, devido ao
formato e sua pele brilhante coberta de “escamas”, sendo valorizada pelo alto
valor nutricional, aparéncia atrativa e propriedades antioxidantes (Mahayothee et
al., 2019; Wu et al., 2006). De acordo com a espécie, seus frutos apresentam
caracteristicas diversificadas, como diferentes formatos, presenca de espinhos,
cor da casca e da polpa diferenciados (Lima et al., 2014). Ja foram identificadas
pelo menos 14 espécies de pitaya, de diferentes cores de polpa e casca.

As variedades disponiveis comercialmente sdo Hylocereus undatus, fruto
externamente apresentando cor vermelho-rosa, com polpa branca e sementes
escuras, muito similares ao fruto do Cereus jamacaru P. DC. (mandacaru). A
espécie Hylocereus costaricensis ou Hylocereus polyrhizus sdo as chamadas
pitayas vermelhas, que além da cor avermelhada-rosa na casca, apresentam
polpa vermelho-purpura brilhante, similar ao fruto do Pilosocereus pachycladus F.
Ritter (facheiro), e a pitaya de casca amarela com espinhos e polpa branca, da
espécie Hylocereus megalanthus muito difundida na Colémbia (Duefias et al.,
2009) e ainda pouco divulgada no Brasil (Figura 4).

Hylocereus undatus Hylocereus polyrhizus Hylocereus megalathus

Figura 4. Frutos da Pitaya.
Fonte: Pitaya da serra (2021).

Entretanto, as trés variedades mais cultivadas e encontradas
comercialmente ao redor do mundo séo: a pitaya de polpa branca e casca
amarela (Hylocereus megalathus), a pitaya de polpa branca e casca vermelha

(Hylocereus undatus) e a pitaya de polpa vermelha e casca vermelha (Hylocereus



24

polyrhizus). O género Hylocereus é endémico para a América Latina e tem sido o
foco das principais pesquisas sobre esse fruto (Tsai et al., 2019; Cunha et al.,
2018; Le bellec et al., 2006). Pesquisas mostram uma espécie nativa do Cerrado
(Hylocereus setaceus) conhecida como pitaya “baby” ou popularmente
denominada “saborosa”, que apresenta casca vermelha, espinhos e polpa branca
(Junqueira et al., 2002).

As espécies prosperam sob diferentes condi¢cdes ecoldgicas, como em
regides de clima muito quente (aproximadamente 40°C), onde crescem em locais
ensolarados ou sombreados, como € o caso da Regido Norte Fluminense. Porém,
o clima desértico e com escassez de agua leva a queima das hastes que séo de
facil adaptacao aos diferentes tipos de solos, sendo que em temperaturas abaixo
de 12°C pode ocorrer necrose dos caules (Utpott, 2019).

Propagam-se vegetativamente por meio de estacas, desenvolvem raizes
adventicias, compridas, delgadas, ramificadas e distribuem sobre o solo. A flor é
hermafrodita, de coloracdo branca, grande, aromatica e se abre durante a noite
uma vez por dia. O fechamento ocorre na manha seguinte, sendo que em dias
nublados leva-se mais tempo para que ocorra seu fechamento. O fruto € uma
baga de tamanho médio e formato variavel, geralmente alongado a oval. S&o
sensiveis as injarias causadas pelo frio e ndo s@o climatérios. A casca tem
tonalidade variando do amarelo ao vermelho-parpura, com escamas foliares
(bracteas). As sementes sdo muito numerosas, de coloracdo escura e se
encontram distribuidas em toda a polpa (Abreu et al., 2012).

Sendo um fruto ndo climatério, deve ser colhido apés um tempo minimo de
amadurecimento para permitir o desenvolvimento de sabor. A durabilidade do
fruto € menor do que 10 dias em temperatura ambiente, mas se armazenado sob-
refrigeracdo (em torno de 5°C) pode ter uma validade de 25 a 30 dias (Zee et al.,
2004). Contudo, a fim de aumentar sua aplicacao, disponibilidade e vida util, tem
sido estudada a submissédo deste fruto em diferentes etapas de processamento
alimenticio, como: congelamento, desidratagdo, concentracdo, fermentacéo,
tratamentos térmicos e conservacao quimica (Utpott et al., 2019).

A pitaya possui quantidades significativas de betalainas, pigmento
responsavel pela sua cor, e de fibras, aléem de um elevado contetdo de

compostos fendlicos (Mercado-silva, 2018; Omidizadeh et al., 2011), pectina e
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fibra dietética (Jamilah et al., 2011; Wu et al.,, 2006), 0 que permite seu
reaproveitamento de diversas formas, como agente espessante, antioxidante e
fonte de fibras, podendo ser aplicado para enriquecer nutricionalmente e
sensorialmente diversos tipos de alimentos. E fonte de vitaminas, como a vitamina
C e contém alta quantidade de minerais, especialmente sodio, potassio,
magneésio, fésforo, zinco e ferro (Mahayothee et al., 2019; Wichienchot et al.,
2010; Khalili et al., 2006). Além de serem utilizados na fabricacdo de doces,
geleias, sucos, sorvetes e mousse.

Ha um grande interesse na industria alimenticia e de cosmeéticos devido
aos pigmentos presentes e riqueza de nutrientes. Pesquisas indicam
propriedades anti-inflamatorias e sdo de efetiva acdo na diminui¢cdo do risco de
doencas como diabetes, cancer e doencas cardiovasculares, além de serem
fontes de antioxidantes naturais (Utpott et al., 2018a). Rali et al. (2014) relataram
os efeitos da suplementacdo com suco de pitaya vermelha nas alteracfes
cardiovasculares e hepaticas em ratos com sindrome metabdlica. Guimardes et
al. (2017) relataram a aplicagdo no combate ao cancer, onde descreveu que 0s
extratos de pitaya induzem inibicdo do crescimento e efeitos proapoptéticos em
linhas celulares humanas de cancer de mama por meio de regulacédo negativa da

expressdo do gene do receptor de estrogénio.

2.2.1. Hylocereus polyrhizus

A Hylocereus polyrhizus, também é conhecida como pitaya vermelha por
apresentar casca e polpa vermelho-roxas (Wong e Siow, 2015; Nurul e Asmah,
2014). Segundo pesquisas, este pigmento é devido a presenca de guantidades
significativas de betalaina, além da presenca de fibras e elevado contetdo de
compostos fendlicos (Mercado-Silva, 2018).

Como discutido anteriormente, cresceram e se desenvolveram sob
diferentes condi¢des climaticas, muitas vezes ensolaradas ou sombreadas, e é
importante salientar que o excessivo sombreamento também causa danos a
cultura, pois reduz severamente seu crescimento, principalmente da espécie
Hylocereus polyrhizus, além de influenciar o ndmero de flores, que esta

relacionada com a biomassa das plantas.



26

A pitaya de polpa vermelha, conhecida como “Fruto do Dragédo vermelho”,
é fonte de vitaminas, como a vitamina C, oligossacarideos, o0 que possibilita seu
uso como ingrediente funcional, e contém alta quantidade de minerais,
especialmente sodio, potassio, magnésio, fésforo, zinco e ferro (Mahayothee et
al., 2019; Wichienchot et al., 2010; Khalili et al., 2006).

Nunes et al. (2014) destacam a baixa quantidade de lipideos, o que leva a
uma dieta equilibrada quando ingerida com outros alimentos. Segundo Utpott
(2019), os frutos de pitaya possuem alto valor nutricional, devido a elevada
quantidade de fibras e conteido mineral tanto na casca quanto na polpa, com alta
umidade, variando de 86 a 93% e teor de proteinas na casca variando de 0,4
(casca) e 1,7% (polpa), podendo ser inserido na dieta alimentar sem agregar
muito valor cal6rico, quando comparado ao abacaxi, acai, goiaba, maca e
péssego, segundo a Tabela brasileira de composicao de alimentos (Taco, 2011).

A presenca do corante betacianina tem sido estudada como substituto de
corantes sintéticos, ndo apresentando efeitos tdxicos e sendo benéfico para a
saude humana. Dessa forma, torna-se importante o estudo do aproveitamento da
casca e da polpa da pitaya vermelha para obtenc&do de novos ingredientes como
substitutos de gordura e corantes naturais, 0os quais podem ser utilizados pela
industria de alimentos, a fim de melhorar aspectos sensoriais, tecnolégicos e
nutricionais de diversos produtos. As betalainas apresentam diferentes aplicacdes
em alimentos, sendo utilizadas em confeitos, sobremesas, misturas secas e

laticinios (Gengatharan et al., 2017).

2.2.2. Hylocereus undatus

O fruto de Hylocereus undatus apresenta a casca vermelho-rosa com polpa
branca e sementes escuras, sendo -cultivada principalmente no Sudeste
mexicano, no Vale de Tehuacan e em Puebla. Ja no Brasil passou a ser cultivada
na década de 1990, no estado de Sdo Paulo, na regido de Catanduva. Ao longo
do ano, em geral, a temperatura varia de 15°C a 32°C e raramente € inferior
a 11°C ou superior a 36°C, sendo o desenvolvimento da espécie melhor quando
cultivadas em condi¢des de temperaturas médias pela manha de 30°C e noturnas
de 20°C (Nobel e De La Barrera, 2002).
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Entre os componentes nutricionais e funcionais podemos salientar a
presenca de vitaminas como a B1, B2, B3, betacaroteno, licopeno, vitamina E de
compostos fendlicos, acido ascoOrbico, minerais e carboidratos (Abreu et al.,
2012), e a capacidade antioxidante que esta relacionada a reducéo de riscos de
doencas cardiacas. Possuem acidos graxos essenciais nas sementes do fruto,
com 48% de acido linoleico e 1,5% de &cido linolénico, com uma média de 50%
de O6leo essencial e ainda carboidratos como glicose, frutose e alguns
oligossacarideos que auxiliam na producado de probiéticos (Santos, 2018).

Segundo Brunini et al. (2004), o fruto da pitaya € citado como fonte de
vitaminas, como &cido ascérbico, que se manifesta em beneficios aos
consumidores (Cordeiro et al., 2015). Nunes et al. (2014) relatam que a
quantidade de lipideos, e o teor de compostos fendlicos e de vitamina C caiu
significativamente durante o processo de amadurecimento, levando
provavelmente a reducdo da atividade antioxidante, ocasionado por diferentes
fatores como, reduziu conforme o amadurecimento dos frutos, ao qual,
possivelmente, ocorreu em efeito da reducdo nos teores de vitamina C e
compostos fendlicos nesse mesmo periodo, uma vez que esses compostos atuam
como importantes antioxidantes, em consequéncia de diversos fatores, como
consumo de compostos por processos bioquimicos e degradacao (Oliveira Junior
et al., 2015).

2.3. Importancia da Pitaya

No decorrer dos ultimos anos, diversas espécies de cactos tém ganhado
destaque devido ao potencial como fonte de alimento para humanos e animais,
dentre elas destaca-se a pitaya, a cactacea frutifera mais cultivada do mundo.
Tanto os frutos quanto os cladddios e flores podem ser consumidos, estes ultimos
geralmente na forma de verdura. Ja como forragem, os talos sdo bem aceitos por
gado, ovinos, caprinos e, também, por frangos e patos (Castillo Martinez e De
Dios, 1997). Também na cultura, apresenta importancia ornamental, devido a
beleza das suas flores, e pode ser usada como cercas-vivas, devido aos seus
espinhos.

Além disso, apresenta grande importancia na farmacopeia popular. O talo

moido e diluido em &gua foi usado por muito tempo na medicina popular pelas
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populacdes pré-hispanicas, principalmente para curar enfermidades dos rins e
problemas gastrointestinais como gastrite, além de ser usado como xampu para
combater a caspa (Silva, 2014).

Diferentes estudos vém evidenciando a importancia fitoterapica da planta,
cujo consumo do fruto esta inteiramente associado a prevencdo de doencas
cardiovasculares, circulatorias e respiratorias (Ness e Powles 1997; Kirsten et al.,
2006), cancer (Wu et al., 2006) e no combate ao diabetes e Mal de Alzheimer
(Abdille et al., 2005). Em sua maioria, os efeitos fitoterpicos exercidos pelos
frutos tém sido atribuidos especialmente a presenca de substancias com
propriedades antioxidantes, destacando-se as vitaminas, compostos fendlicos e
0S pigmentos naturais, sendo este grupo designado de compostos bioativos, pois
desempenham um papel importante na atividade biologica (Nunes et al., 2014).

Todos os fatores despertam o interesse sobre o fruto, pelos principais
comeércios, tais como Estados Unidos e Europa, que hoje utilizam grande parte da
produgdo mundial (Le Bellec et al., 2006). Conhecimentos sobre a pitaya e suas
propriedades estdo ganhando ampla repercusséao regional e mundial.

2.3.1. Problemas com pragas que envolvem a cultura da pitaya

A pitaya é uma planta da espécie de cacto, que sdo plantas persistentes
as intempéries. Entretanto, os fatores abidticos fazem com que ela sofra com
pragas e doencas que assolam algumas plantacbes ao redor do mundo. As
principais pragas da cultura sdo as formigas salvas e formigas lava-pés, dos
géneros Atta e Solenopsis, percevejo de patas laminadas, mosca das frutas,
vagalume e abelha irapua, podendo atacar tanto frutos verdes e maduros, quanto
as partes vegetativas (Marques et al., 2012).

Nos frutos jovens, o atagque de qualquer inseto nao afeta o
desenvolvimento do fruto nem o sabor, porém acarretam despesa para
comercializacdo, pois € a forma diferente e a intensidade da cor que o torna téo
atrativo. Um ataque mais severo causa perda total dos frutos e inviabiliza a venda
(Silva, 2014).

Com isso €& preciso que o produtor tenha atencdo, alguns insetos sao
benéficos a cultura da pitaya, e a polinizacdo cruzada é beneficiada pela visita

dos insetos as flores; outros podem causar sérios danos, tanto as flores e frutos
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como as partes vegetativas da planta, e devem ser monitorados para possiveis
medidas de controle. Contudo, a forma mais pratica de evitar que pragas e
doencas ataquem a planta é fazer com que o solo para plantacdo seja planejado,
com espacamento, sombreamento e elevacao ideal para garantir o melhor

desempenho da planta (Haro e Lone, 2021).

2.4. Metabolicos secundarios

Os compostos quimicos que sao formados, degradados ou transformados
nas ceélulas recebem o nome de metabdlitos (Simdes et al., 2010), que por sua
vez podem ser divididos em metabdlitos priméarios e metabdlitos secundarios.

Os metabdlitos secundarios sdo compostos organicos produzidos nos
vegetais como defesa contra herbivoros e patdégenos, além de agirem como
atrativos para animais polinizadores e dispersores de sementes, suporte
estrutural, pigmentos e competicao planta-planta E sao restritos a uma espécie ou
grupo vegetal, enquanto os metabdlitos priméarios sdo encontrados em todo o
reino vegetal e compreende os aminoacidos, nucleotideos, acucares e lipideos
com fungdes basicas, como por exemplo: estrutural, divisdo, crescimento celular,
respiracédo, estocagem e reproducéo (Taiz e Zieger, 2009).

Os metabdlitos secundarios sdo compostos vegetais que apresentam a
atividade antioxidante, ou seja, previnem danos oxidativos nas células humanas
pela neutralizacdo dos radicais livres e espécies reativas. Assim, 0s antioxidantes
auxiliam na manutencao das estruturas e funcdes celulares, além de atuar contra
o envelhecimento celular e o desenvolvimento de doencgas crénicas (Moure et al.,
2001; Nunes et al., 2014; Verona-Ruiz et al., 2020).

De acordo com Vazquez e Garcia-Vieyra (2016), o percentual de atividade
antioxidante da polpa da pitaya variou de 36,5 para 54,89%, onde o extrato
etandlico apresentou maior quantidade em relagéo ao extrato aquoso.

Os trés grupos quimicamente distintos de metabdlitos secundéarios dos
vegetais sao divididos em terpenos, compostos fendlicos e compostos

nitrogenados (Taiz e Zieger, 2009).

2.4.1. Terpenos

Os terpenos constituem a maior classe de produtos secundarios de origem

vegetal, formados a partir do Acetil-COA. A denominagdo é de acordo com o
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namero de unidade de cinco atomos de carbono, isto é, por estruturas basicas de
isoprenos (C5H8), que se polimerizam formando uma variedade de terpenos
(Figura 3. Alguns possuem fungao de crescimento e desenvolvimento, como as
giberelinas, brassinosteroides, carotenoides, dentre outros. Compreende-se que
0S terpenos possuem aroma agradavel que séo retirados de esséncias de
plantas, outros sdo a base de medicamentos ou as plantas que os contém s&o
fitoterapicas, alguns sé@o precursores de vitaminas e outros inseticidas. Eles estao
presentes em sementes, flores, folhas, raizes, enquanto alguns sdo encontrados

em mamiferos (Pinto-Zevallos et al., 2013).

H,C H

Figura 5. Terpeno Quimico Farmacéutico.
Fonte. Quimica Farmacéutica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1988.

As pitayas apresentam os terpenoides que auxiliam no desenvolvimento da
planta e as saponinas, que atuam como defesa vegetal (Vazquez e Garcia-Vieyra,
2016).

2.4.2. Compostos Fendlicos

Os compostos fendlicos (

Figura 6), na sua estrutura, exibem um grupo fenol, ligado a uma hidroxila
funcional em um anel aromatico. Fazem parte de um grupo bem presente no
nosso dia a dia. O sabor, odor e coloragdo de varios vegetais se devem aos
componentes deste grupo. Eles ndo sdo apenas atrativos para 0 homem, como

também para outros animais, 0s quais sao induzidos para polinizagdo ou
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dispersdo de sementes e, além disso, resguardam os tecidos da planta contra

danos, insetos e ataque de animais (Vizzotto, et al., 2012).

OH

Figura 6. Fenol.
Fonte. Quimica Farmacéutica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1988.

Estéo divididos em dois grupos: flavonoides (polifendis) e nao flavonoides
(fendis simples e acidos). Os flavonoides obedecem a um grupo de compostos
fendlicos largamente distribuidos nas frutas e nos vegetais, apresentando-se sob
muitas variacbes como flavondis, flavonas, flavanonas, isoflavonas e
antocianinas. Na classe dos nao flavonoides (Figura 7), encontram-se 0s
derivados dos &cidos hidroxicindmico e hidroxibenzoico, com atividade
antioxidante, sendo relacionada com a posi¢cédo dos grupos hidroxilas e, também,
com a proximidade do grupo —CO2H em relacdo ao grupo fenil. Quanto mais
préximo esse grupo estiver do grupo fenil, maior serd a competéncia antioxidante

do grupo hidroxila na posicdo meta (Silva et al., 2010).

A B

Figura 7. Molécula dos acidos hidrocinamico (A) e do hidroxibenzoico (B).
Fonte. Quimica Farmacéutica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1988.
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As pitayas apresentam o0s compostos fendlicos: fendis, cumarinas,
flavonoides e taninos (Vazquez e Garcia-Vieyra, 2016) e, além de apresentarem
0S pigmentos naturais, encontram-se com os do grupo dos flavonoides,
carotenoides e antocianinas que acomodam uma alta capacidade antioxidante
(Rice-Evans e Miller 1996; Verona-Ruiz et al., 2020). Pesquisas realizadas com
0os compostos fendlicos comprovaram sua capacidade antioxidante, assim como
seu efeito na precaucado de diversas enfermidades cardiovasculares, cancerigena
e neurolégica. De modo geral, a acdo benéfica dos compostos fendlicos na saude
humana vem sendo incluida com a sua atividade anti-inflamatéria e com a
atividade que impede, ndo s6 a aglomeracao das plaquetas sanguineas, mas até
a acao de radicais livres no organismo (Silva et al., 2010).

Segundo o trabalho de Esgote Junior (2017), o fruto da pitaya possui acéao
antioxidante, sendo possivel verificar que a parte do fruto que demonstra uma
maior concentracdo de flavonoides é na casca, uma parte ndo normalmente
consumida. Foi possivel constatar que a partir da composi¢cdo majoritaria dos
flavonoides, pode-se observar a presenca da rutina, quercetina, kaempferol e
isorhamnentina, sendo esses 0S compostos que tornam a sua composi¢cao tao
abundante. Segundo Wu et Al. (2006), ao avaliarem os conteudos fendlicos de
polpa e casca de pitaya verificaram que ambas as partes sao ricas em polifendis.
Contudo, os fendlicos totais podem variar de acordo com a espécie, cultivar e
origem. Dessa forma, é importante caracterizar as pitayas para conhecer o seu
potencial nutricional e funcional (Abreu et al., 2012).

Também, segundo estudos de Esgote Junior (2017) o fruto possui altos
teores de antioxidantes, vitaminas, poucas gorduras e calorias, sendo assim uma
grande fonte de agua e flavonoides, tornando um fruto promissor para a dieta. Em
estudo realizado com as cascas da pitaya de coloracao branca, pink e roxa, foram
apresentadas diferencas estatisticas quanto aos valores de carotenoides, sendo a
roxa a de maior conteludo de carotenoides (Vizzotto et al., 2012). O
aproveitamento da casca de frutas, como a pitaya, pode ser uma alternativa para
a reducédo de desperdicio, bem como para a geracdo de renda a partir de um

material que seria descartado. Quanto a composi¢cdo quimica, tanto a casca



33

guanto a polpa apresentam caracteristicas passiveis para o consumo in natura e

uso em industria (Benzie, 2016).

2.4.3. Compostos Nitrogenados

Os compostos nitrogenados (Figura 8) possuem nitrogénio em um anel
(heterociclo) na sua estrutura. Estdo associados a defesa do vegetal e as
propriedades medicinais. Estdo presentes nos alcaloides (cafeina, cocaina,
nicotina) e glicosideos (planta da mandioca), exercendo funcéo de defesa contra
insetos herbivoros. Atua no sistema nervoso de vertebrados, no transporte

através de membranas e na sintese de proteinas.

CAFEINA
(CAFE, MATE)

Figura 8. Cafeina.
Fonte Quimica Farmacéutica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1988.

As pitayas apresentam o0s compostos nitrogenados como glicosideos
cardiacos e alcaloides (Vazquez e Garcia-Vieyra, 2016), além de apresentar os
pigmentos que conferem as cores dos frutos das pitayas, os compostos N-
heterociclicos, isto €, betalainas. Elas sdo soliveis em agua e localizadas
especialmente nos vacuolos das plantas. As betalainas se dividem em dois
grupos diferentes: as betacianinas (cor vermelho-purpura) e as betaxantinas (cor

amarelo-alaranjada). Esses pigmentos de betalainas atuam como um forte
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antioxidante natural (Le Bellec et al., 2011; Nunes et al., 2016; Mercado-Silva,
2018; Verona-Ruiz et al., 2020).

2.5. Perdas X Desperdicios

A quantidade de residuos, ou subprodutos, gerada pela industria de
alimentos e demais setores vém ocasionando sérios problemas econdémicos e
ambientais. Este desequilibrio provoca graves alteracbes no meio ambiente,
como: mudancas nos ciclos biologicos, desaparecimento de espécies,
contaminacdo de rios e mares, dentre outros (Gouveia, 2012).

Um estudo de 2019 apresentou um problema brasileiro relacionado as
perdas e ao desperdicio no pais durante os 10 anos anteriores, com foco nas
frutas. A pesquisa mostra que a soma de perdas chega a 143.963.314 toneladas
de frutas, o que corresponde a 26% da producédo de frutas brasileiras no mesmo
periodo e enfatiza a importancia da conscientizacdo em relacdo as perdas e
desperdicio em todas as etapas da cadeia produtiva (Gorayeb et al., 2019).

Os residuos gerados pelas industrias que processam frutos e vegetais
estdo entre os mais estudados devido ao fato de serem fontes de antioxidantes e
fibras dietéticas (Galanakis, 2012; lahnke et al., 2016).

A fim de solucionar as questfes de deposicao dos residuos agroindustriais,
somando a rica composicdo dos frutos, todos estdo buscando cada vez mais o
reaproveitamento e uso destes subprodutos industriais como matéria-prima para
novos produtos em diferentes aplicacbes (Etxabide et al., 2017). Entre esses
compostos estdo, por exemplo, as cascas, sementes e bagacos de frutas e
vegetais. A extracdo desses compostos quimicos de alto valor agregado esta se
tornando cada vez mais comum, o que conduz as boas perspectivas econémicas
para os residuos alimentares (Ravindran e Jaiswal, 2016).

A casca vem sendo estudada como farinha na substituicdo parcial de
gordura em biscoito tipo cookie (Zanchet, 2017) e na substituicdo de gorduras em
pao de forma (Utpott et al., 2018b).

Assim, torna-se interessante o estudo da aplicacdo desses subprodutos
nos mais diversos tipos de alimentos. O grande desafio € obter um produto de

qualidade, seguro e com boas caracteristicas sensoriais para ser aceito pelo
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publico consumidor, e ainda preservar os compostos bioativos oriundos do

residuo no produto.
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3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo Geral

O objetivo geral foi aprimorar o conhecimento e aproveitamento integral
do fruto de pitaya, Hylocereus polyrhizus e Hylocereus undatus, produzidos na
cidade de Campos de Goytacazes no Norte Fluminense e o perfil do consumidor
da regido, como forma de agregar valor ao produto e diminuir custos e mostrar a

importancia do fruto, nutricionalmente e economicamente, para a regiao.

3.2. Objetivos Especificos

e Obter a farinha da casca do fruto das espécies Hylocereus undatus e
Hylocereus polyrhizus;

e Caracterizar fisico-quimicamente a polpa e a farinha da casca de pitaya das
espécies Hylocereus undatus e Hylocereus polyrhizus;

e Obter os extratos etandlicos e aquosos da farinha da casca da pitaya,

e Conhecer o perfil fendlico dos extratos etandlicos da casca da pitaya das
espécies estudadas;

e Conhecer o comportamento do consumidor da cidade de Campos dos

Goytacazes — RJ na Regido Norte Fluminense e seus habitos alimentares.
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4. MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados em diferentes setores da Universidade
Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro (UENF), situada em Campos dos
Goytacazes, RJ.

O preparo, sanitizacdo e armazenamento dos frutos foram realizados no
Setor de Analise de Alimentos do Laboratorio de Tecnologia de Alimentos (LTA),
pertencente ao Centro de Ciéncias e Tecnologias Agropecuérias (CCTA). A
elaboracdo do extrato foi realizada no Setor de Quimica de Alimentos no
Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias e Tecnologias
Agropecuarias (CCTA/UENF), com a colaboracdo do Laboratério de Quimica
(LQUI) do Centro de Ciéncias e Tecnologias (CCT), do Laboratério de
Fitopatologia (LEF), ambos do CCTA da Universidade Estadual do Norte
Fluminense Darcy Ribeiro (UENF), Campos dos Goytacazes, RJ.

4.1. Coleta do material vegetal e identificacdo botanica

O material vegetal foi coletado na Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro (UFRRJ), na cidade de Campos dos Goytacazes, RJ. Os frutos foram
coletados entre os meses de dezembro de 2018 e fevereiro de 2019 nas
coordenadas geogréficas 21°00' e 22°00' de latitude sul e 41°00' e 42°00' de

longitude oeste.
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4.2. Preparo dos frutos

O preparo dos frutos foi realizado, segundo Jorge e Malacrida (2008) e
Luzia e Jorge (2010), com algumas modificagdes.

Os frutos foram lavados e higienizados com agua destilada e, em
seguida, foram colocados secos em bancadas a temperatura ambiente e
posteriormente despolpados. As polpas foram armazenadas em recipientes
plasticos com tampas, identificacdo, e congeladas para analises posteriores.

As cascas foram secas em estufas a 60° C durante sete dias até peso

constante.

T

Figura 9. Preparo do fruto
Fonte: arquivo pessoal

4.3. Elaboracédo da farinha de pitaya

Os frutos foram despolpados, ocorrendo a separacao da casca e polpa da
pitaya. A polpa foi congelada para futuras analises, e as cascas foram pesadas,
espalhadas em bandejas metalicas e colocadas em estufa de secagem com
circulacdo de ar sob temperatura de 60°C durante uma semana. Apds a secagem,
foi analisado o rendimento do produto através do peso das cascas antes e depois
da secagem. As cascas secas foram transformadas em farinha de baixa
granulométrica em moinho de facas. Foi analisado o rendimento do produto

através do peso das cascas antes e depois da moagem.
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4.4. Elaboracéo dos extratos etandlico e aquoso

Os extratos, etandlico e aquoso, foram elaborados, segundo Jorge e
Malacrida (2008) e Luzia e Jorge (2010), com algumas modificagdes.

A farinha das cascas do fruto de pitaya (10 g) foi mantida em agitacao
constante com etanol (100 mL) na proporcéo (1:1) a temperatura ambiente (25 *
2°C) durante 60 minutos, originando um sobrenadante e um precipitado. Em
seguida, a mistura foi centrifugada a 3000 rpm por 10 minutos e o sobrenadante
filtrado em filtro comum de papel e armazenado. O precipitado foi novamente
submetido ao processo, nas mesmas condi¢cdes, e 0s sobrenadantes foram
combinados. O precipitado foi utilizado para extragdo com agua nas mesmas
condi¢gBes. Posteriormente, o solvente foi removido dos extratos etandlicos e
aquosos em pressao reduzida a 50 e 60 °C, respectivamente. Assim, obtém-se o

rendimento de matéria seca, extrato concentrado, por pesagem direta.

4.5. Perfil quimico dos extratos de pitaya

Os perfis quimicos dos compostos foram verificados por Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia (HPLC), de acordo com a polaridade do extrato
utilizando sistemas de eluicdo apropriados. Esta € uma técnica valiosa, pois
apresenta alta sensibilidade, resposta rapida aos solutos, dependendo do detector
utilizado, resposta independente da fase mével, informacédo qualitativa do pico

desejado entre outros fatores (Baggio e Bragagnolo, 2006).

4.6. Composigao centesimal

A composicdo centesimal foi determinada para a polpa e a farinha da
casca da pitaya para as espécies, Hylocereus undatus e Hylocereus polyrthizus.
A composicdo quimica foi determinada por métodos tradicionais (Aoac, 1998).

Todas as analises foram realizadas em triplicata.

4.6.1. Umidade

Os cadinhos de porcelana foram secos, com suas respectivas tampas,
por meia hora, na estufa a 130° C e colocados no dessecado para esfriar antes de
pesar. Pesou-se cerca de 2g da amostra em cadinho seco e tarado, o qual foi

levado a estufa regulada a 100 — 105 °C por quatro horas. Em seguida, a amostra
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foi pesada em balanca analitica e repetiu-se a operacdo até se obter peso
constante na pesagem ou que a diferenca entre as pesagens nao fosse superior a
0,01g (AOAC, 1998). As andlises foram realizadas em triplicata. Foi empregada
conforme a Equacgao 1 para obtencdo do valor de % de umidade:

% Umidade = (PA — PAS) x 100 PA (1)

Onde:
PA = peso da amostra imida

PAS = peso da amostra seca

4.6.2. Cinzas
O residuo mineral fixo (cinzas) foi determinado submetendo as amostras

a temperatura de 550°C em mufla até peso constante.

4.6.3. Proteinas

Para determinacdo do nitrogénio total (NT), aliquotas com
aproximadamente 2g de polpa de graviola foram submetidas as etapas de
digestado, destilacédo e titulagdo de acordo com os procedimentos sugeridos pelo
método de Kjeldahl que mensura a concentracdo de nitrogénio total contido na
amostra in natura. O teor de proteina foi calculado através da multiplicacdo do
teor de nitrogénio total pelo fator de converséo 6,38, calculado a partir do perfil de
aminoacidos da amostra (AOAC, 1998). Foi também realizada a determinacdo do
teor de proteinas na amostra seca, seguindo a metodologia sugerida por Thiex et
al. (2002), onde pesa-se aproximadamente 0,25g de amostra seca, embrulha-se
em papel de seda e coloca-se nos tubos digestores. As analises foram realizadas
em triplicata e os resultados expressos em g de proteina total ou bruta/100g de

amostra.

4.6.4. Lipidios
A extragdo dos lipidios foi realizada utilizando solventes organicos
(metanol e cloroférmio), de acordo com método descrito por Bligh e Dyer (1959),

em amostras umidas (in natura), considerando o teor de agua presente em cada
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amostra. Pesou-se 4g de amostra devidamente triturada e homogeneizada,
adicionou-se 10 mL de cloroférmio, 20 mL de metanol e agua em quantidade que
somada a agua presente na amostra totalizasse 8 ml. Agitou-se até homogeneizar
e, posteriormente, foram adicionados mais 10 mL de cloroférmio e 10 mL de
solucdo de sulfato de sédio a 1,5%. Agitou-se por mais dois minutos. Apos
completa separacéo das fases, transferiu-se a fracédo inferior (lipidio/cloroférmio)
para outro tubo onde foi adicionado 1g de sulfato de sodio e agitou-se. Foi filtrado
com papel filtro transferindo a fracéo para outro tubo. Para a quantificagao do teor
de lipidios totais, transferiu-se 5 mL desta fracdo para placas de petri previamente
secas e pesadas, mantendo-as em estufa a 105°C por quatro horas até total
evaporacao do cloroférmio. Depois, pesaram-se as placas a fim de obter o peso
de lipidio da placa. As concentracbes de lipidios das amostras foram

determinadas conforme a Equacéo 2:

% lipidio = Peso do lipidio da placa x 4 x100 (2)

Peso da amostra

4.6.5. AcUcares redutores totais

A determinacdo de acucares redutores totais foi realizada segundo
Somogyi (1945) e modificada por Nelson (1960). A determinacdo de acucares
pelo método de Somogyi-Nelson é fundamentada nas propriedades redutoras dos
acucares, pela reacdo da hidroxila hemiacetdlica dos monossacarideos. A
diferenca dessa metodologia em relacdo aos outros métodos de determinacao de
acucares redutores é a sensibilidade do método, cuja faixa de determinacéo situa-
se entre 25 e 500 mg/L. Ac¢lcares redutores contém um grupo aldeido ou cetbénico
qgue, em solucdes alcalinas, reduzem ions de cobre, prata, bismuto e mercurio aos
compostos de valéncia menor. O principio do método de Somogyi-Nelson baseia-
se na reducdo de Cu++ a Cu+ pelo agucar redutor com formacdo Cu20, que
reduz o arsenomolibdato e produz um composto de coloragcdo azul (Nelson,
1960).
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4.6.6. Solidos Solaveis Totais - °Brix

Os solidos solaveis totais foram expressos em °Brix. Foram determinados
por refratdmetro digital Quimies-Q-1098, e os valores expressos em °Brix (AOAC,
1998), gotejando-se duas gotas da amostra na superficie do aparelho

devidamente calibrado.

4.6.7. Acidez titulavel

A acidez titulavel foi determinada por titulagdo com NaOH 0,1 N, de
acordo com a técnica descrita na AOAC (1998). Acidez titulavel (AT) foi obtida
com a modificacdo da concentracdo de hidréxido de sédio (NaOH) de 0,1 para
0,01 N. Transferiram-se amostras da polpa com peso exato de,
aproximadamente, 5,0 gramas para Erlenmeyer de 125 mL. Em seguida,
acrescentaram-se, aproximadamente, 50 mL de agua destilada e todo o contetdo
foi homogeneizado. As amostras assim preparadas foram tituladas com a solugéo
padronizada de NaOH 0,01 N, usando-se o pH 8,3 para o ponto final da titulacéo,
medido com a imerséo direta do eletrodo do pHmetro modelo WTW pH 330/Set-1,

com correcao automatica dos valores em funcao da temperatura.

4.7. Perfil do possivel mercado consumidor do fruto de pitaya na cidade de
Campos dos Goytacazes

Um formulario online foi elaborado utilizando a plataforma do Google
Forms.

Os presentes estudos, bem como os termos de Consentimento Livre e
Esclarecimento, foram aprovados pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da Faculdade de Medicina de Campos/Fundacdo Benedito Pereira
Nunes (CAAE; 39949720.2.0000.5244) (ANEXO 1).

Consideramos que no ano de 2020, segundo o IBGE (2020), a cidade de
Campos dos Goytacazes possuia 511168 pessoas e utilizando as Equacgdes 3 e
4, a seguir, considerando um erro amostral de 5%, o questionario foi elaborado
(ANEXO 2) e respondido por 432 pessoas em diferentes faixas etarias, com um

minimo de 50 pessoas em cada faixa etaria.
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no = — (3)

try
(=]
1]

_ Nsne (4)

- Ntno

Onde:
- Eo = erro amostral;
- n = amostra a ser estudada;
- N = populacdo amostral,

- No = primeira aproximacao;

Durante a aplicacdo do formulério foram abordadas todas as quatro faixas
etarias, com um minimo de 50 pessoas em cada e o total de perguntas

formuladas foram 25.

4.8. Andlises estatisticas
Os dados foram avaliados estatisticamente no programa Statistica V.7,
por teste de médias, sendo utilizada analise de variancia (ANOVA), seguido por

teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Perfil quimico dos extratos da pitaya

Apbs as andlises em HPLC foi possivel observar a presenca de compostos
fenolicos no extrato da casca da pitaya Hylocereus polyrhizus (vermelha) (Figura
10) e Hylocereus undatus (branca) (Figura 11). Contudo, sem o perfil padréo ndo
temos como aferir quais foram o0s compostos encontrados nas amostras
analisadas. Entretanto, comparando aos outros trabalhos, foi possivel estimar
alguns compostos fendlicos que possam estar presentes, como a presenca de
acido gélico (1), tirosina (3), betacianina (16), betaxantinas (12), descritos por
Esquivel et al. (2007). Segundo Cordeiro et al. (2015), a pitaya é fonte de
vitaminas, como acido ascorbico, que exibem beneficios aos consumidores, ja a

presenca de acido galico foi observada por Pinto et al. (2016).



Acquired by
Sample Name
Sample ID

Vail #

Injection Volume
Data File Name
Method File Name
Batch File Name
Report File Name
Data Acquired
Data Processed

C:\LTA\acucares\Erica\pitaiavermelha.lcd
: Silvia
. pitaiavermelha

1L
: pitaiavermelha.lcd
: MET.ACFEN.lcm

Default.lcr
- 02/06/2021 11:35:16
- 02/06/2021 12:07:19

C:\LTA\acucares\Erica\pitaiavermelha.lcd

mAU § _
1004 '§ PDA Multi 1
R z
75 ‘
; |
50 : Sl
] © r~ i
1 <
-
25 Eﬂ
] || J h«p Ilk ‘lu ) e
] Iu‘l. I'I 7* u
0——_L___J W
) T T T | T T T T | T T T T | T T T T | T T T T | T T T T | T
0 5 10 15 20 25 3
Figura 10. HPLC - Casca da pitaya vermelha.
C:\LTA\agucares\Erica\pitaiabranca.lcd
Acquired by - Silvia
Sample Name - pitaiabranca
Sample ID - pitaiabranca
Vail # .
Injection Volume 1ul
Data File Name - pitaiabranca.led
Method File Name :METACFEN.Icm
Batch File Name :
Report File Name - Default.lcr
Data Acquired - 02/06/2021 12:08:24
Data Processed - 02/06/2021 12:40:26
C:\LTA\acucares\Erica\pitaiabranca.lcd
mAU
] 8 PDA Multi 1
D
q -+
50 ”
J £|
- 5
J E il
] P I ]
25 2 “ |
oo | '
: F;i . n‘?’- r,!_ ll'
_ ‘_. o o S :II'I |
:ﬁv nr-\_:m: &L _Fd_’_'__'_ﬂ__ﬂ—rf”
°‘\'¢w —
— —— T

Figura 11. HPLC - Casca da pitaya branca.
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5.2. Composicao centesimal
5.2.1 Peso, diametro e comprimento.

Para a observacdo do diametro, peso e comprimento do fruto, foram
pesados 100 pitayas e realizados os valores médios conforme a Tabela 1. O
diametro médio do fruto da pitaya Hylocereus polyrhizus foi de 59,45 e da pitaya
Hylocereus undatus 57,03%, jA o comprimento foi de 67,29 e 76,4 mm
respectivamente, conforme o observado na Tabela 1. O menor diametro foi 59,45
e 0 de maior diametro foi de 57,03 mm e comprimento de menor valor 67,29 e de
maior valor 76,4 mm. Pode-se observar que ocorreu variacdo no comprimento do
fruto e peso do mesmo, ja o didmetro dos frutos ndo diferiu estatisticamente ao

nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Tabela 1. Peso, didametro e comprimento do fruto da pitaya das espécies
Hylocereus undatus e Hylocereus polyrhizus

Fruto da pitaya Fruto da pitaya
Hylocereus polyrhizus Hylocereus undatus
Peso (Q) 165,12 292,8P
Diametro (mm) 59,452 57,032
Comprimento (mm) 67,292 76,48

Médias seguidas por uma mesma letra minuscula nédo difeririam estatisticamente entre si
na linha a nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Cordeiro et al. (2015) verificaram uma média do fruto da pitaya Hylocereus
undatus e Hylocereus polyrhizus de 100 e 300 g e diametro médio de 80,9 e 81,7
mm, respectivamente. Segundo o autor, as diferencas entre o comprimento e
diametro podem variar de acordo com as condi¢cdes climaticas da regido. E
importante salientar que os frutos sao ofertados por um longo periodo (dezembro
a maio), sendo que o tamanho pode variar de acordo com o tempo de coleta,
clima e demanda de regido para regiao.

Quanto a massa fresca da polpa de pitaya branca e polpa vermelha,

verificaram-se médias de 165,1 a 292,8 g, respectivamente. Observa-se que a
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pitaya apresenta uma grande quantidade de polpa quando comparada as outras
cactaceas, como mandacarus e figo-da-india, sendo que esta caracteristica pode
ser interessante tanto para 0 consumo in natura como para 0 processamento do
produto.

Estes resultados séo inferiores aos verificados por Fernandes et al. (2017),
que observaram que 23,12 a 26,72% do peso dos frutos de pitaya-
vermelha/branca correspondem ao peso da casca.

A composicao centesimal das cascas e polpas das duas espécies da pitaya

esta apresentada na Tabela 2.

Tabela 2. Composi¢cdo centesimal da polpa e da farinha da casca do fruto de
pitaya das espécies Hylocereus undatus (polpa branca) e Hylocereus polyrhizus
(polpa vermelha)

Polpa da pitaya Polpa da pitaya Farinha da Farinha da

vermelha branca casca da pitaya casca da
(%) (%) vermelha pitaya branca
(%) (%)
Umidade 84,19 + 0,042 86,02 + 2,322 10,48 £ 0,15» 9,74+ 1,07*
Cinzas 0,54 + 0,04° 0,72 £ 0,072 9,72+0,368 13,06 +0,18"
Lipidios 1,05+0,162 0,36 + 0,28 1,89+ 1,518 0,79+ 0,63"
Proteinas 2,03+ 0,272 1,63 +£0,292 4,78 £ 0,268 5,25+0,11B

Carboidratos 12,20 £ 0,482 12,88 +0,0932 73,10+ 1,218 70,52 +0,718

Médias seguidas por uma mesma letra minlscula e mailscula nao difeririam entre si na
linha a nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Resultados similares em relagdo aos componentes nutricionais foram
encontrados para a polpa da pitaya Hylocereus polyrhizuz, popularmente
conhecida por pitaya vermelha. Como afirmam os pesquisadores, o contelido nao
€ muito diferenciado dos outros frutos, seu diferencial seria 0s compostos
bioativos e seu sabor doce (Nunes et al., 2014).

Percebe-se que os frutos da pitaya branca e vermelha apresentaram um
elevado teor de umidade na polpa, variando de 84 a 86%, e que nao diferiram

estatisticamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
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Valores semelhantes foram encontrados por outros autores variando entre as
diferentes espécies de pitaya entre 83,60 a 89% (Le Bellec et al., 2006; Abreu et
al., 2012; Garcia-Cruz et al., 2013; Cordeiro et al., 2015).

Ao observar a farinha da casca, o contetdo de agua apresentado foi baixo,
variando de 9 a 13%, semelhante ao encontrado por Zanchet (2017) de 9,3%.

A maior parte das frutas possui um alto teor de agua. Contudo algumas
merecem destaque, como: melancia, laranja, abacaxi, morango, melédo e,
também, a pitaya (Cordeiro et al., 2015). A agua é fundamental para o bom
funcionamento do organismo humano, participando de diversas fungcdes como o
transporte de nutrientes e oxigénio pelo sangue, hidratacdo, regulacdo da
temperatura corporal, funcionamento dos 6rgdos e eliminacdo de toxinas, por
meio da urina.

O teor de 4gua é muito importante a ser considerado, tendo em vista que
influencia na qualidade do alimento, podendo solubilizar compostos como
vitaminas e minerais. Sensorialmente, a presenca da umidade pode influenciar
em caracteristicas como aparéncia, sabor e textura, além de ser um dos fatores
que levam a deterioracdo fisico-quimica e microbiolégica do alimento na
guantidade inadequada (De Souza et al., 2011)

O baixo teor de umidade mantém os alimentos por mais tempo, pois
diminuiu a possibilidade de deterioracdo microbiana. Quanto maior for a atividade
da 4gua, mais rapido esse alimento ira se deteriorar (Bachegga, 2020). Essa é
uma informacédo importante da composicdo dos alimentos e um dos parametros
comumente determinados em rotina, podendo servir como um identificador da
qualidade dos produtos, influenciando diretamente no armazenamento em
determinadas condicGes ambientais de umidade e de temperatura, podendo
favorecer a propagacdo de fungos e a producdo de micotoxinas, que sao
prejudiciais a saude (Raschen et al., 2014).

De acordo com Brasil (2005), o teor de umidade da farinha de trigo néo
poderd exceder 15% m/m, limites importantes a serem adotados, pois
influenciaréo na conservacgéao e respectiva comercializagéo.

As cinzas sao residuos inorganicos que permanecem apés 0 processo de
incineragdo, portanto, € a quantidade total de minerais presentes na amostra

(Figueiredo, 2007). Para obtencao de frutos de qualidade, o estado nutricional das
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plantas, correcdo do solo e fatores externos, como o clima, influenciara na
composicdo final do fruto. Apesar de semelhantes, as plantas absorvem e
transportam os nutrientes de modos diferentes. Varidveis como massa fresca,
diametro, solidos sollveis, acidez, entre outros, variam de acordo com 0 manejo
adotado no caso do abacaxizeiro, assim como para a pitaya, 0 que ajuda a
entender as diferencas encontradas e a necessidade do estudo das plantas de
cada regiao (Féres, 2020).

A caracterizacdo de cinzas de um alimento tem grande relevancia. Em
certos alimentos de origem animal ou vegetal, as cinzas sédo vistas como ponto de
partida para analise de minerais especificos, essas analises sdo utilizadas para
fins nutricionais e/ou para a seguranca (saude e/ ou industria) (Cosmo e Galeriani,
2017). Os teores das cinzas devem estar definidos em rétulos alimenticios e
auxiliardo na determinacdo de informacdes nutricionais referentes a qualidade,
sabor, aparéncia e aos constituintes do produto (Cosmo e Galeriani, 2017).

Os teores de cinzas das polpas diferiram estatisticamente entre si ao nivel
de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey. A cinza das polpas vermelhas foi de
0,54%, sendo levemente superior ao encontrado por Esgote Junior (2017) e
Lopes et al. (2009) (0,47 e 0,43 Hylocereus polyrhizus). Ja os valores encontrados
nas polpas brancas foram de 0,72%, valor proximo ao encontrado por Utpott et
al., 2018b.

Nas farinhas das cascas, os valores nas cascas vermelhas (Hylocereus
polyrhizus) foram de 9,72, e na branca (Hylocereus undatus) foram de 13,06, ndo
diferindo estatisticamente entre si pelo teste de Tukey.

Com relagdo ao conteudo de lipidios, a polpa e a farinha das cascas
apresentaram um baixo valor sendo que as cascas apresentaram um teor
levemente superior ao das polpas. Nunes et al. (2014) destacaram a baixa
quantidade de lipidios e afirmam que o consumo do fruto, junto com 0s outros
alimentos, pode contribuir para uma dieta equilibrada.

Os teores de proteinas encontrados foram de 2,03 e 1,63 na polpa
vermelha e branca, ja na casca vermelha 4,78 e 5,25 na casca branca,
semelhantes aos resultados encontrados por Zanchet (2017). E a quantidades de
carboidratos encontrados na polpa da pitaya das espécies Hylocereus undatus e

Hylocereus polyrhizus foram de 12,20 e 12,88, sendo semelhante ao encontrado
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por Lopes et al. (2009) e Uttpot (2018). Na casca o valor foi bem superior,

comparado com a polpa fruto.

Tabela 3. Resultados de solidos sollveis e acidez titulavel da polpa do fruto de
pitaya Hylocereus undatus (polpa branca) e Hylocereus polyrhizus (polpa
vermelha)

Polpa de pitaya Polpa de pitaya
vermelha branca
(%) (%)
Sélidos soliveis 14,93 +0,23% 12,7 +0,1°
Acidez Titulavel 0,122 0,12°

Médias seguidas por uma mesma letra mindscula nao difeririam entre si na linha a nivel
de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Os teores sdlidos (Tabela 3) sdo um importante parametro usado como
referéncia de ponto de colheita e consumo para a maioria das frutas. Por ele é
possivel estimar o teor de acucares dos frutos. Os valores de sélidos solUveis
encontrados nas amostras de pitaya foram de 14,8% polpa vermelha e 12,7%
polpa branca. Valores semelhantes sdo observados na uva Italia por Claro et al.
(2018), variando entre 13,34 a 13,97.

Em pesquisa realizada por Nerd e Mizrahi (1999), os autores observaram
que a acidez titulavel inferior a 1%, explica um bom sabor e docura em frutos de
pitaya vermelha. Em estudos reportados por Wanitchang et al. (2010) mostram
valores de acidez titulavel para pitaya em torno de 0,2%, semelhante ao

encontrado neste trabalho que foi de 0,1%.

5.3. Analise de agucares redutores totais

A concentracdo de acucares redutores totais pode influenciar tanto as
caracteristicas fisico-quimicas quanto as sensoriais. O conhecimento sobre a
guantidade de acucares simples, como 0s monossacarideos, pode influenciar no
sabor, no aroma e na textura do fruto, assim como na preparagédo de um produto

com esta matéria-prima.
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Além disto, a analise de acgUcares redutores totais também auxilia para a
utilizacdo destes subprodutos como substratos em processos fermentativos, pois
sdo acgucares prontamente disponiveis e facilmente utilizados pelo microrganismo
para o seu crescimento.

Pode-se observar pela Tabela 4, a quantidade de acucares redutores totais
nas diferentes partes do fruto de pitaya. Pode-se aferir que o fruto possui um
baixo teor de acUcares redutores totais, comparado a casca da manga que,
segundo Lemos et al. (2013), chegou a 6,14%. Ja de acordo com Aquino et al.
(2010), o percentual de acucares redutores totais encontrado na farinha de
residuos da acerola (casca e semente) ficou em torno de 24,33%. Com isso seu

consumo pode ser maior em relacao as demais.

Tabela 4.Erro! Fonte de referéncia ndo encontrada. Teor de acuUcares
redutores totais (ART)

Amostras ART (mg/mL)
Farinha da casca da pitaya polpa vermelha 199,212
Farinha da casca da pitaya polpa branca 436,77°
Polpa vermelha de pitaya 287,877
Polpa branca de pitaya 311,634

Médias seguidas por uma mesma letra mindscula nao difeririam entre si na linha a nivel
de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

5.4. Perfil de mercado e comportamento do mercado consumidor do fruto de
pitaya na cidade de Campos dos Goytacazes

No total, 432 pessoas responderam ao formulario online, sendo no minimo
50 pessoas de cada faixa etaria. Através deste estudo foi possivel visualizar o
comportamento do possivel consumidor da cidade de Campos dos Goytacazes
em relagdo ao consumo de frutas, aproveitamento integral dos alimentos,
preocupacdo com a saude, entre outras abordagens (ANEXO 3).

Pode-se observar pela Figura 12. Faixa etaria de 12 aos 59 anos e a
partir de 60 anos.Figura 12 que a maior parte das pessoas que responderam ao
questionario corresponde a faixa etaria entre 21 e 59 anos, 250 pessoas no total,
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com aproximadamente 58% das respostas. Assim, grande parte do publico que
aceitou participar da pesquisa sdo pessoas que sabem da importancia de uma
alimentacdo saudavel e ja possuem uma rotina alimentar estabelecida, mas que

podem estar abertos a mudancas.

Faixa Etéria
maté 12 anos m12a 20 anos
21a 59 anos M a partir de 60 anos

58%

Figura 12. Faixa etaria de 12 aos 59 anos e a partir de 60 anos.

A Figura 13 mostra que a maior parte das pessoas entrevistadas, em torno
de 81% que corresponde a aproximadamente 350 pessoas, possui um nivel de
escolaridade elevada e sabe a importancia do costume da ingestédo diaria de uma
alimentacado saudavel e os beneficios do consumo diario de frutas. Somente 19%
dos entrevistados, 82 pessoas, correspondem as criancas e adolescentes ainda
em fase escolar e que muitas vezes sabem da importancia da alimentacdo
saudavel, mas que ainda ndo consideram importante esta preocupacao.

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), fundado em 1955,
contribuiu na vida dos estudantes, no rendimento escolar, formando habitos
alimentares saudaveis atraves da oferta da alimentacéo escolar e de acdes que
auxiliavam na educacao alimentar e nutricionais (Brasil, 2017). O PNAE atende
alunos de toda a educacao basica matriculados em escolas publicas, filantropicas
e comunitarias (Brasil, 2009). O fornecimento de merenda escolar pelas escolas
publicas e a adocdo, pelos pais, das refeicbes fornecidas pelas escolas
particulares podem contribuir para uma alimentacdo mais equilibrada e a adocéo

de habitos alimentares mais saudaveis, mas ainda ndo sdo suficientes. Muitas
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vezes a vida corrida acaba levando a um maior consumo de alimentos
industrializados/processados pela facilidade de transporte, manipulacdo e

descarte.

Escolaridade

B Fundamental B Médio B Superior
B Superior Incompleto B Pés-graduacao

Figura 13Figura 4. Escolaridade, fundamental, médio, superior, superior incompleto
e pos-graduacao.

Deste publico estudado, grande parte corresponde ao profissional da saude
e da educacdao, 14% e 25,3%, respectivamente (Figura 14), pessoas que sabem a

importancia dos habitos saudaveis para manutencéo do organismo humano.
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Ocupacéo

B Estudante B Porfissional de Saude
m Profissional da educacao m Empresério
m Outros

Figura 14. Ocupacéo.

E importante observar que a despesa per capita mensal no Brasil entre
2017 e 2018 foi de R$ 209,12, segundo a Pesquisa de Or¢camentos Familiares
realizados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. A pesquisa mostra
que o brasileiro gasta até R$ 67,89 com alimentacdo em domicilio, pessoas entre
25 e 29 anos, e até R$ 33,57 com alimentacdo fora do domicilio. J& com lazer e
viagens esporadicas, o brasileiro chega a gastar R$ 26,76 na mesma faixa etéria,
ou seja, entre 16 e 33% do orgcamento é gasto com a alimentacdo e 13% com
lazer e viagens, na faixa etaria entre 25 e 29 anos. Assim, os habitos alimentares
diferenciam muito de acordo com faixa etéria, regido, nivel de escolaridade, entre
outros (IBGE, 2018).
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Vocé costuma consumir guais frutas?

B BananamMamao B Pitaya mMacéd ® Uva® Laranja @ Pera @ Qutras

Figura 15. Consumo de frutas: banana, maméo, maca, pitaya, uva, laranja, pera e
outros.

Entre as frutas mais consumidas estdo a banana, laranja e maca (Figura
15). De acordo com a pesquisa, a banana é a fruta mais consumida no Brasil e
traz muita riqueza para o campo. O faturamento dos produtores chega a R$ 13
bilhbes e as exportacbes a US$ 26 milhdes, ela é rica em fibras, potassio e
vitaminas. E uma boa pedida nos doces e sorvetes, e vai bem aos pratos
salgados, como lasanha, nhoque, nas farofas, fazendo companhia para a carne
de sol com mandioca ou ainda frita servida com outros pratos.

O consumo da banana pode ser explicado devido ao custo dessas frutas
teoricamente ser mais acessivel ao consumidor devido a oferta, pois se
encontram entre as mais representativas, considerando a area plantada e o
volume colhido no pais (Santos, 2019). Nota-se que apesar do nivel de
escolaridade, o nimero de pessoas que consome frutas todos os dias ainda é
baixo, sobressaindo o grupo que consome trés vezes na semana. Sendo que
ainda é grande o niumero de pessoas que ingerem uma vez na semana. Contudo,
segundo Da Silva e Spinelli (2015), na maioria das vezes a baixa escolaridade e
os salarios inferiores tém um menor consumo de frutas se comparadas a
populacdo estudada que consome mais frutas diariamente. Além do mais, habitos

familiares, midia e a alimentagé@o escolar também séo fatores de forte influéncia:
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ha evidéncias de que lanches disponiveis nas maquinas automaticas da escola
foram negativamente associados ao consumo de frutas por adolescentes
(Machado et al., 2016).

O consumo de frutas no Brasil estd abaixo do recomendado pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), os dados apontam que apenas 18,2% da
populacao brasileira ingere a quantidade de frutas recomendadas pela OMS, que
€ de 400 gramas por dia. Outro dado da pesquisa é que 0s brasileiros gastam, em
média, 6,2% de sua renda com aquisicdo de frutas, legumes e verduras.

A pesquisa mostrou que 36,5% das pessoas consomem frutas trés vezes
na semana, 19,7% 5 vezes e 24,8% consomem sete vezes (Figura 16). De acordo
com a OMS, apenas 24,1% dos brasileiros ingerem a quantidade de frutas e
hortalicas recomendada, em cinco ou mais dias da semana. Segundo a
presidente da Asbran (Associacdo Brasileira de Nutricdo, 2015), o comportamento
alimentar do brasileiro piorou nos udltimos anos em decorréncia da transi¢ao
demografica, desenvolvimento do pais e industrializacdo, o que provocou o
surgimento e crescimento de doencas cronicas. Ela aponta ainda que este
comportamento indica a maneira com que o brasileiro escolhe o que vai comer:

pela praticidade, depois preferéncia e custo.

Com qual frequéncia vocé consome frutas?

1 vez na semana

3 vezes na semana.

5 vezes na semana.

7 vezes na semana ou mais.
Nao como frutas.

DECOEN

1%

18%

20% 36%

Figura 16. Frequéncia de consumo de frutas.
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Segundo o estudo de Malta et al. (2020), durante o periodo de isolamento
social, foi relatada a diminuicéo da pratica de atividade fisica e aumento do tempo
em frente as telas, além da ingestdo de alimentos ultraprocessados. Apesar da
maior parte dos entrevistados persistirem em suas atividades fisicas, um nimero
significativo ndo continuou com seus exercicios (Figura 17), e isso pode estar
relacionado ao medo da contaminacgéo pelo novo coronavirus e a queda da renda

familiar com a crise provocada no mundo em decorréncia do virus.

Vocé realizou atividade fisica na pandemia?

B Sim ® N&o

Figura 17. Atividade fisica na pandemia.

Com relacdo ao conhecimento do fruto, a grande maioria dos participantes
respondeu que ja tinha algum conhecimento sobre a pitaya, enquanto 21%
(Figura 18) ndo tinham nenhuma informacéo. O que nos faz perceber que apesar
do grau de escolaridade, existe a falta de informacdes sobre os beneficios da

fruta para a saude, apesar de conhecer (Figura 18) ndo consome.
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Vocé conhece/ouviu falar dessa fruta?

B Sim mNao

Figura 18. Conhece/ouviu falar da pitaya?

Com relacdo aos beneficios da sua ingestdo, de acordo com estudo de
Esgote Junior (2017), a pitaya apresenta propriedades biofarmacolégicas como:
atividade antioxidante, atividade antiviral e antimicrobiana; melhora na
manutencdo dos niveis de colesterol e atua como a gente anticancerigeno. De
acordo com os dados pesquisados, 81% (Figura 20) ndo sabiam de sua
importancia para a saude e, na sequéncia, quando indagados sobre a frequéncia
de consumo, 54,6% (Figura 21. Ja comeu a fruta?) nunca chegaram a consumir a
pitaya, sendo que a maioria dos participantes ndo tem nogao do valor do fruto
(Figura 22). O que demonstra o quanto de publico anda desinformado e até

mesmo sem contato com o fruto.



Porqual nome vocé conhece?

B Pitaia. ®Frutado dragao. ®mNao conheco. m Qutros

-1%

Figura 19. Por qual nome vocé a conhece?

Vocé conhece os beneficios da ingestéo para saude?

B Sim mNao

Figura 20. Beneficios da ingestdo da pitaya para saude.
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Vocé ja comeu a fruta?

ESim mNao

Figura 21. Ja comeu a fruta?

Vocé tem nocédo do valor, em reais, do fruto da pitaya?

B Sim mNAao

Figura 22. Valor, em reais, do fruto da pitaya.

Foi investigado também se na escola do seu filho (a) ou em seu ambiente
familiar ha preocupacdo com as boas préticas de higienizagdo e manipulacdo dos
alimentos (Figura 23), 94,2% responderam que sim e com a importancia do
consumo de alimentos saudaveis (Figura 24), e 97% se preocupam com a
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alimentacdo. A respeito da importancia e/ou possibilidade do aproveitamento
integral dos alimentos (Figura 25), 80,6% disseram que tém ciéncia e que ja

consumiram algum tipo de casca em alguma de suas refei¢cdes (Figura 26).

Na escola do seu filho(a) ou em seu ambiente familiarha
preocupacao com as boas pratica de higienizacao e
manipulacao dos alimentos ?

B Sim ENao

Figura 23. Na escola do seu filho (a) ou em seu ambiente familiar ha preocupacéo
com as boas praticas de higienizacdo e manipulacdo dos alimentos?

Na escolado seu filho(a) ou em seu ambiente familiar ja
conversaram sobre a importancia do consumo de alimentos
saudaveis ?

B Sim EN&o

3%
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Figura 24. Na escola do seu filho (a) ou em seu ambiente familiar ja conversaram
sobre a importancia do consumo de alimentos saudaveis?

Vocé sabe a importancia e/ou possibilidade do
aproveitamento integral dos alimentos

B Sim BNa&ao

Figura 25. Vocé sabe a importancia e/ou possibilidade do aproveitamento integral
dos alimentos?

Vocé ja consumiu a cascade algum alimento em alguma de
suas refeicdes?

B Sim BNao

Figura 26. Vocé ja consumiu a casca de algum alimento em alguma de suas

refeicbes?
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Muitos sabem que algumas cascas possuem componentes importantes
para a saude, assim com as polpas e as sementes (Figura 27). Sendo
pesquisado, também, sobre o costume de consumir alguma farinha da casca de
frutas, 95% disseram que ndo consomem (Figura 28). Os que responderam que
sim descreveram como consumo a farinha de banana, banana verde, maracuja,

coco, macga, laranja e linhaca (Figura 29).

Vocé sabia que algumas cascas possuem componentes
importantes para saude, assim como polpas e as sementes?

B Sim B Na&o

Figura 27. Vocé sabia que algumas cascas possuem componentes importantes
para a saude, assim como polpas e as sementes?
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Vocé tem o costume de consumiralguma farinha de casca
de fruta ?

B Sim ENao

Figura 28. Vocé tem o costume de consumir alguma farinha de casca de frutas?

Vocé tem o costume de consumiralguma farinha de casca de
fruta ?

®mBanana E Bananaverde B Maracuja ® Coco

Figura 29. Vocé tem o costume de consumir alguma farinha de casca de fruta:
Banana, banana verde, maracuja, coco, maca, linhaca e laranja.

by 7

Em relacdo a saude, perguntou-se o que é antioxidante (Figura 30),
compostos fendlicos (Figura 31) e a importancia do seu consumo para a saude.
De acordo com Silva e Piva (2019), a pitaya apresenta diversas substancias

antioxidantes como acido ascorbico, carotenoides e polifendis, os quais
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proporcionam beneficios para a saude humana. Além disso, cerca de 80% (Figura
31) nédo tinham conhecimento que a pitaya auxilia na regulacdo de diversas
doencas como a diabetes, no controle da pressdo, prevencdo ao cancer e na

digestao, dentre outros.

Vocé sabe o0 que sdo antioxidantes e a importacia do
seu consumo para saude?

B Sim B Nao

Figura 30. Vocé sabe o que sao antioxidantes e a importancia do seu consumo
para saude?

Vocé sabe a importacia da ingestdo de compostos fenélicos
para saude?

ESim ® Nao

Figura 31. Vocé sabe a importancia da ingestao de compostos fendlicos para
saude?
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Vocé sabia que a pitaya auxilianaregulacdo de diversas
doencas como diabetes, controle da presséo, prevencéao do
cancere nadigestao?

B Sim B Nao

Figura 32. Vocé sabia que a pitaya auxilia na regulacdo de diversas doencas
como diabetes, controle da presséao, prevencao do cancer e na digestao?
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6. CONCLUSAO

Os resultados obtidos mostram que o fruto das pitayas vermelha e branca
produzidas no Estado do Rio de Janeiro em Campos dos Goytacazes até este
momento pode inferir que a rica composicdo do fruto tem potencial para ser
incorporada a dieta do brasileiro, contribuindo para a diversidade alimentar, na
saude, sendo também indicada para outros fins como a utilizacdo de seu
pigmento para as industrias alimenticia e cosmética. E importante salientar que
nao s6 a polpa, mas também as cascas se mostraram composicdo promissora
para as diferentes aplicacbes. Contudo, o consumo do fruto por parte do
consumidor da regido ainda € pequeno por grande parte da populacdo
pesquisada, devido a disponibilidade na regido e ao custo elevado do fruto, dando

prioridade aos outros frutos com maior disponibilidade e menor custo.
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8. ANEXOS

ANEXO 1. Termo de Consentimento Live e Esclarecido.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE

“O respeito devido a dignidade humana exige que toda pesquisa se
processe apds consentimento livre e esclarecido dos sujeitos,
individuos ou grupos que por si e/ou por seus representantes legais
manifestem a sua anuéncia a participagdo na pesquisa”. (Resolucéo.
n°® 196/96-1V, do Conselho Nacional de Saude).

O (a) senhor (a) estd sendo convidado a participar de uma pesquisa de poés-
graduacgdo intitulada: ESTUDO E CARACTERIZACAO DOS EXTRATOS DA
CASCA, DA POLPA E DA FARINHA DA PITAYA (Hylocereus undatus e
Hylocereus polyrhizus) E LEVANTAMENTO DE POSSIVEIS APLICACOES. O
responsavel pelo estudo faz parte como aluno de mestrado do programa de poés-
graduacdo em Produgdo Vegetal da UENF, no periodo 2019 a 2021, sob
orientacdo de uma professora integrante do programa de pdés-graduacdo em
Produgéo Vegetal da UENF na area de Tecnologia de alimentos e constituinte
quimicos vegetais. Todos os participantes, um total de 200 pessoas, incluindo o
(a) senhor (a) sera convidado a responder um questionario a respeito de seus (ou

de seu filho) habitos alimentares e consumo de frutas durante a pandemia de


https://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Hylocereus_polyrhizus&action=edit&redlink=1
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Covid-19. O questionario sera aplicado através de um formulario eletrénico. A
pesquisa tera como obijetivo principal:

Conhecer os hébitos alimentares, o consumo de frutas e realizacdo de atividades
fisicas durante a pandemia. Saber sobre o costume do consumo de pitaya,
ingestao de farinhas de cascas de frutos e se ha o habito familiar em aproveitar o
alimento de forma integral.

O (a) senhor (a) ao aceitar participar da pesquisa deverd: 1. Eletronicamente
aceitar participar da pesquisa, o que correspondera a assinatura do TCLE, o qual
podera ser impresso se assim o desejar. 2. Responder ao questionario on-line. O
guestionario sera on-line e, portanto, respondido no momento e local de sua
preferéncia. Nao é obrigatério responder a todas as perguntas se assim vocé o
desejar. O (a) Senhor (a) ndo tera despesas e nem sera remunerado pela
participacdo na pesquisa. Todas as despesas decorrentes de sua participacdo na
pesquisa ndo serdo cobradas. Em caso de dano, em decorréncia do estudo, sera
garantida a sua indenizacédo. O risco da pesquisa € minimo por envolver apenas a
resposta ao questionario online, o qual foi elaborado com o intuito de que o tempo
gasto para seu preenchimento seja minimo, em torno de 1 a 5 minutos. Para
garantir a confidencialidade e a privacidade dos individuos, a caracterizacdo dos
mesmos serd feita por codificacdo de sua identidade. Todos os dados obtidos na
pesquisa serdo utilizados exclusivamente com finalidades cientificas conforme
previsto no consentimento do participante. Nao existe beneficio ou vantagem
direta em participar deste estudo. Os beneficios e vantagens em participar sédo
indiretos, proporcionando retorno social e a publicagdo dos resultados da
pesquisa em periddicos cientificos. Remotamente as pessoas que acompanhardo
0s procedimentos serdo os pesquisadores: Profa. Dra. Luana Pereira de Moraes,
gue é responsavel pela pesquisa. O (a) senhor (a) podera se retirar do estudo a
qualquer momento, sem qualquer necessidade de justificativa. Solicitamos a sua
autorizacdo para o uso de seus dados para a producdo de artigos técnicos e
cientificos. A sua privacidade ser4d mantida através da nao identificacdo do seu
nome. Ao assinar este termo de consentimento livre e esclarecido, uma coépia do
mesmo poder ser automaticamente enviada para seu endereco eletronico

informado no questionario on-line. Responsaveis:
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Pesquisadoras Responsaveis:

Bruna da Silva (aluna de pds-graduacéo). Telefone: (22) 999224032

Luana Pereira de Moraes (Coordenadora da Pesquisa). Telefone: (22)
99913-9444

Daniela Barros de Oliveira (Colaboradora da Pesquisa). Telefone: (22)
98839-5160
COEP (Comité de Etica em Pesquisa) — COEP (Comité de Etica em Pesquisa) -
Faculdade de Medicina de Campos/Fundacéo Benedito Pereira Nunes— Avenida
Alberto Torres, 217 - Centro - Campos dos Goytacazes / RJ: Tel.: (22) 2101-2929.



ANEXO 2. Questionario sobre o “Conhecimento e aproveitamento do fruto da

pitaya”

Assunto abordado: “Conhecimento e aproveitamento do fruto da pitaya”
As respostas a seguir serdo relacionadas:

() Ao seu habito alimentar.

( ) Ao habito alimentar do seu filho (a).

. Qual sua idade?
) até 12 anos
) 12 a 20 anos
) 21 a 59 anos
) a partir de 60 anos

AN NN N H

. Qual a sua escolaridade?
) Ensino fundamental incompleto.
) Ensino médio incompleto
) Ensino superior incompleto.
) Ensino superior.
) Especializagdo, mestrado, doutorado.

NN AN AN N N

. Qual sua profissao?
) Estudante
) Profissional da saude
) Profissional da Educacao
) Autbnoma
) Empresaria
) Outros

NN AN AN AN N w

. Com qual frequéncia vocé come frutas?
) 1 vez na semana
) 3 vezes na semana
) 5 vezes na semana ou mais
) 7sete vezes na semana ou mais
) N&o como frutas

NN AN AN N _b

. Quais sao as frutas vocé e sua familia costumam consumir?
) Banana ( ) Maméo ( ) Outras
) Maca ( ) Uva
) Laranja ( ) Pera

NN N m

. Com a pandemia, tem se preocupado com a alimentagdo em casa?
) Muito
) Manteve a rotina
) Pouco
) Nunca

AN AN NN m
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7. Vocé tem realizado alguma atividade fisica (caminhada, ginastica online,
academia, ...)?

() Sim

( ) Nao

8. Conhece/ouviu falar na fruta chamada pitaya?
() Sim
( ) Nao

9. Por qual nome vocé conhece?
( )Sim
( ) Nao Qual?

10. Vocé conhece os beneficios da ingestao do fruto de pitaya a satude?
() Sim
( ) Nao

11. Ja comeu a fruta?
( )Sim
( ) Nao

12. Vocé tem nocéo do valor, em reais, do fruto de pitaya?
() Sim
( ) Nao

13. N&o consome por qué?
() Custo elevado

() Disponibilidade

( ) Ambas

() Nenhuma das anteriores

14. Na escola do seu filho (a) ou em seu ambiente familiar ha preocupacdo com
as boas praticas de higienizacdo e manipulacao dos alimentos?

( )Sim

( ) Nao

15. Na escola do seu filho (a) ou em seu ambiente familiar j& conversaram sobre
a importancia do consumo de alimentos saudaveis?

() Sim

( ) Nao

16. Vocé sabe a importancia e/ou possibilidade do aproveitamento integral dos
alimentos?

( )Sim

( ) Néo

17. Vocé ja consumiu a casca de algum alimento em alguma de suas refeigcbes?
( )Sim
( ) Nao
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18. Vocé sabia que algumas cascas possuem componentes importantes para a
saude, assim com as polpas e as sementes?

( )Sim

( ) Nao

19. Vocé tem o costume de consumir alguma farinha da casca de frutas?
() Sim
( ) Nao
Se a resposta for sim, qual?

20. Vocé sabe o gue sao antioxidantes e a importancia do seu consumo para a
saude?
() Sim
( ) Nao

21. Vocé sabe a importancia da ingestdo dos compostos fendlicos para saude?
() Sim
( ) Nao

22. O que te leva a ingerir frutas?

( ) Rica em fibras.

() Porque conhego a composi¢do e os beneficios que trara para a minha saude.
() Porque dizem que faz bem a saude.

() Porque eu gosto.

() Nenhuma das anteriores.

23. Vocé gostaria de saber um pouco mais dos beneficios da pitaya para a
saude?
() Sim
( ) Nao

24. Vocé sabia que a pitaya auxilia na regulacdo de diversas doengas como a
diabetes, no controle da pressao, prevencao ao cancer e na digestao?

( )Sim

( ) Nao

25. Gostaria de receber orientacbes e dicas sobre o tema aproveitamento
integrais dos alimentos?

( )Sim

( ) Nao

() Nao se aplica
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ANEXO 3. Variaveis sociodemograficas sobre o consumo e conhecimento dos

frutos de pitaya.

Tabela 5. Variaveis sociodemogréficas, do consumo e conhecimento sobre pitaya.

N=200 pessoas

Variavel .
. - Categoria Porcentagem
sociodemogréfica
Até 12 anos 12,7%
Faixa etaria 12 a 20 anos 16,9%
21 a 59 anos 58,6%
A partir de 60 anos 11,8%
Fundamental 12,6%
Médio 6,1%
Escolaridade Superior 22,5%
Superior incompleto 15,7%
Pés-graduacéo 43,1%
Estudante 28,7%
Profissional da saude 14%
Ocupacio Profissional da educacéo 25,3%
Autbnomo 8,2%
Empresario 2,8%
Outros 21%
1 vez na semana 18%
. 3 vezes na semana 36,5%
Frequéncia do consumo
de frutas 5 vezes na semana 19,7%
7 vezes na semana 24,8%
Nao come frutas 1%
Banana 40%
Maméao 10%
" o Pitaya 1%
consumir? Uva 11%
Laranja 12%
Pera 8%
Outras 5%
_ Muito 32,8%
Coma pan~dem|a, Manteve a rotina 38,7%
preocupacao com Pouco 27.3%
alimentacao
Nunca 1,2%
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Realizacéo de atividade Sim 52,1%
fisica Nao 47,9%
Sim 79,4%
nh iu falar ’
Conhece/ouviu fala NAO 20.6%
Pitaya 75,6%
Por qual nome Fruta do dragao 4,0%
a N&o conheco 19,9%
Outros 0,5%
Os beneficios do fruto de Sim 19.1
pitaya para saude Néao 80,9%
Vocé ja comeu a fruta? Sim 45.4%
J ' N&o 54,6%
I 0,
Nocéao do valor, em reais, Sim 45,8%
do fruto de pitaya? Nao 54,2%
Custo elevado 13,4%
5 . Disponibilidade 20,0%
orque ndo consome Ambas 24.2%
Nenhuma das anteriores 42,4%
Na escola do seu filho (a) Sim 94,2
ou em seu ambiente
familiar h& preocupacéao
com as boas préticas de
om as boas p N&o 5,8%
higienizagéo e
manipulagéo dos
alimentos?
Na escola do seu filho (a) Sim 97,4%
ou em seu ambiente
familiar ja conversaram
sobre a importancia do Nao 2,6%
consumo de alimentos
saudaveis?
Sabe da importancia e/ou Sim 80,6%
possibilidade do
aproveitamento integral Nao 19,4%
dos alimentos?
J& consumiu a casca de Sim 61,9%
algum alimento em
alguma de suas Nao 38,1%

refeicbes?
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Sabia que algumas Sim 85,8%
cascas possuem
componentes importantes
para a saude, assim com Néao 14,2%
as polpas e as
sementes?
1 0,
Vocé tem o costume de Sim 5,5%
consumir alguma farinha
gtima. far N&0 94,5%
da casca de frutas?
Banana 20%
Banana verde 10%
Maracuja 20%
Se a resposta for sim, Coco 25%
qual? Maca 5%
Linhaca 10%
Laranja 10%
R ~ Sim 68,9%
Vocé sabe o que sédo
antioxidantes e a
importancia do seu Nao 31,1%
consumo para a saude?
I 0,
Vocé sabe a importancia Sim 36,5%
da ingestéo dos
compostos fendlicos para Nao 63,5%
saude?
Rica de fibras 9,7%
Porque conheco a
€omposigao € 0s 40,3%
beneficios que trara para
O que te leva a ingerir a minha saude.
frutas? '
Porque dl\zem,que faz 16.6%
bem a saude
Porque eu gosto 32,9%
Nenhuma das anteriores 0,5%
Vocé gostaria de saber Sim 94,6%
um pouco mais dos
beneficios da pitaya para Néao 5,4%

a saude?




89

Vocé sabia que a pitaya
auxilia na regulacéo de
diversas doencas como a
diabetes, no controle da
presséao, prevencao ao
cancer e na digestao?

Sim

18,6

81,4%

Gostaria de receber
orientacdes e dicas sobre
0 tema aproveitamento
integrais dos alimentos?

85,6%

14,4%




