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As espécies de pitaias popularmente cultivadas no mundo sdo de casca vermelha e polpa
branca (Hylocereus undatus), de casca e polpa vermelhas, (Hylocereus moacanthus) e a de
casca amarela e polpa branca (Selenicereus megalanthus). No Brasil, ha também uma espécie
nativa encontrada no Cerrado brasileiro, Selenicereus setaceus, conhecida como pitaia
saborosa. Nos Ultimos anos a pitaia vem se destacando em razao de ser consiredara um
fruto exotico e por suas caracteristicas organolépticas atrativas, elevando assim seu
consumo. Além disso, estudos mostram seu valor nutricional e propriedades funcionais,
podendo seu consumo trazer beneficios para a saude humana. A presente cartilha tem como
objetivo popularizar conhecimentos em relacdo ao fruto da pitaia e sua composicao
nutricional, constituicao de bioativos, alegacdes funcionais, entre outros aspectos.
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1. Origem

A pitaia é uma cactacea originaria da América
tropical e subtropical. O termo pitaia surgiu na
civilizagdo pré-colombiana da América Central
que da sentido a fruto de casca escamosa,
oval ou arredondado com polpa suculenta e
sementes comestiveis, apelidada comumente
por fruto do dragao. Com a facilidade de se
adaptar em diferentes climas foi rapidamente
difundida por todo o mundo. No Brasil, sua
chegada ocorreu apenas na década de
noventa, proveniente da Coldmbia, pela
regiao de Catanduva, Estado de Sao Paulo,
espalhando seu cultivo dentre os produtores
de frutas.

Estado de Sio Paulo

Figura 1. Mapa da América do Sul
ilustrando a chegada da pitaia no Brasil.



2. Espécies

Os frutos se distribuem em quatro géneros, nos quais se dividem em cactaceas epifitas
(Hylocereus e Selenicereus) e cactaceas colunares (Stenocereus e Cereus).

Figura 2. Cactos trepadeiras da Hylocereus spp. Fonte: Ecoagricultor.com, apud QUEIROGA
et al, 2021.

No género Hylocereus sao encontrados 18 tipos de frutos diferentes. Entre espécies e
variagbes pode-se citar: Hylocereus undatus, Hylocereus monacanthus, Hylocereus
costaricensis, Hylocereus triangularis, Hylocereus purpusii e Hylocereus megalanthus. O
género Selenicereus, da pitaia amarela, conta com 20 espécies que se encontram espalhadas
geograficamente em sua maioria na América do Sul, como a Selenicereus setaceus e
Selenicereus grandiorus. Ja no género Stenocereus encontram-se 24 espécies e variedades
distribuidas no mundo, entre elas: Stenocereus thurberi, Stenocereus montanus, Stenocereus
queretaroensis, Stenocereus quevedonis, Stenocereus griseus, Stenocereus stellatus,
Stenocereus fricii e Stenocereus pruinosus. Algumas delas se dividem em polpa vermelha,
polpa laranja e polpa branca. No género Cereus encontra-se a espécie Cereus peruvianus
conhecida popularmente em Israel como pitaia e cacto-maca.



Espécies popularmente conhecidas

A pitaia branca (Hylocereus undatus) é a mais comercializada e produzida no Brasil,
principalmente no Nordeste e no Sudeste pelo favorecimento do clima. Em seguida vem a
pitaia vermelha (Hylocereus polyrhizus) e a pitaia amarela (Hylocereus megalanthus), com
grande producdo na Colombia e Israel. Além disso, no Brasil ha uma pitaia nativa, a
Selenicereus setaceus, conhecida como pitaia do cerrado ou pitaia saborosa, caracterizada
por ter um sabor mais adocicado que as outras e por possuir uma coloracao avermelhada
que vem se destacando no mercado de frutos exoticos.

Figura 3: Hylocereus undatus (A), Hylocereus monacanthus (B), Hylocereus megalanthus (C)
e Selenicereus setaceus (D). Fonte: Imagens do Ecoagricultor.com, apud QUEIROGA et al,
2021.



3. Cultivo

Por ser uma planta de clima tropical, ha predilecdo por regides secas e quentes, precisa ser
cultivada em até 1.800m acima do nivel do mar, com temperaturas variaveis de 18 a 26 °C,
com baixa umidade do ar, necessitando de 1.200 a 1.500mm/ano de pluviosidade. Outro
fator importante para o bom desenvolvimento da planta é a iluminacdo, a qual é de
aproximadamente 10 horas por dia. Em ambientes cujo clima ndo favorece, o manejo é feito
em estufas, para o controle da luz e da temperatura. A cactacea também conta com a
adaptacdo a climas semiaridos devido o metabolismo do acido crassulaceo (CAM) (Figura
4), que ajuda a tolerar a seca fazendo com que ocorra a otimizagdo do uso da agua de 4 a
6 vezes mais que outras frutiferas, sendo de grande importancia para produtores de climas
semiaridos e que passam por secas extensas.

CAM- Metabolismo Acido Crassulaceo
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Figura 4. Metabolismo acido crassulaceo (CAM). Adaptado de: QUEIROGA et al, 2021.



4. Producdo

O fruto da pitaia apresenta grande potencial de exploragdo econOmica devido suas
caracteristicas organolépticas e nutricionais. Atualmente, a pitaia também vem sendo
inserida no mercado ornamental, tanto a planta quanto o fruto contém as caracteristicas
necessarias para essa comercializagdo, usufruindo da potencialidade lucrativa para
produtores.

No panorama mundial (Figura 5), evidencia-se que os principais produtores de pitaia
encontram-se no continente asiatico, como Vietnd, China, Indonésia e Taiwan.
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Figura 5. Principais paises produtores de pitaia em 2014 (valores em toneladas). Fonte:
IBGE, 2019.

No Brasil, a espécie Hylocereus undatus (polpa branca e casca vermelha) apresenta maior
producdo e consumo, seguida pela Hylocereus monacanthus (casca e polpa vermelhas) e da
Hylocereus megalanthus, (casca amarela e polpa branca).

De acordo com o Censo Agropecuario 2017, mais de 1.493,19 toneladas de pitaias sao
produzidas em 3.086 estabelecimentos agropecuarios. E importante ressaltar que apesar de
haver um grande numero, menos de 0,1% da producao de pitaia esta disponivel para a
populacdo brasileira. Por conseguinte € necessario a importacao da pitaia no mercado
brasileiro, que pode influenciar no custo da mesma e consequentemente limitar o consumo
pela populagdo em massa. Quanto a producgdo nesse cenario, destaca-se a regido Sudeste
dentre as demais regides do pais (Tabela 1).



Tabela 1. Producao de pitaia nas regides brasileiras, 2017.

Regides Producao(Ton) Participacao %
Sudeste 812,64 54,42 |
Sul 502,08 33,62

Norte 157,01 10,52
Centro-Oeste 12,35 0,83

Nordeste 912 0,61

Brasil 1.493,19 100

Fonte; IBGE 2019.

5. Valor Nutricional

Na Tabela 2 foi feita uma exposicao da composicdo nutricional da polpa e da casca das
pitaias H. undatus e H.monacanthus. E possivel verificar que cada espécie tem sua
composicao centesimal particular e que apresentam diferencas entre a casca e a polpa.

Tabela 2. Composicao centesimal da polpa e casca das pitaias branca (Hylocereus undatus)
e vermelha (Hylocereus polyrhizus) em base Umida (%).

Polpa da pitaia|Polpa da pitaia|Casca da pitaia Casca da pitaia

Parametros vermelha % branca % vermelha % branca %
IUmidade | 86,82 86,92 92,73 | 92,88
Proteinas 1,75 1,10 0,46 0,32
Lipidios 0,87 0,45 0,12 0,05
Cinzas 0,89 0,69 1,54 0,98
Fibras totais 4,21 2,58 4,47 4,75
Fibras insollveis 2,16 0,94 2,54 2,19
Fibras soluveis 2,05 1,64 1,93 2,56
Carboidratos 5,50 8,25 0,72 1,00

Valor  Caldrico
(Kcal) 3641 41,5 5,65 5,67

*Hylocereus polyrhizus atualmente nomeada de Hylocereus monacanthus. Fonte: UTPOTT et al,,
2018.



Os frutos de pitaias mostram alto teor de umidade, assim deve-se ter atengdo quanto ao
seu manuseio, transporte e processamento por facilitar a sua perecibilidade. Por outro lado,
a presenca de agua pode auxiliar na hidratagdo corpérea.

Destaca-se também na tabela acima o elevado teor de fibras totais na casca e polpa da
pitaia vermelha (H. monacanthus) e na casca da pitaia branca (H. undatus). As fibras sao
compostos que auxiliam o sistema digestivo e o controle dos niveis de colesterol, como
também da pressdo sanguinea, dentre outras funcdes.

As fibras estdo divididas entre solUveis em especial a pectina, que sao observadas em maior
quantidade na casca da pitaia branca (H. undatus) seguida da polpa da pitaia vermelha (H.
monacanthus); e as insolUveis que por sua vez apresentam-se na casca da pitaia vermelha (H.
monacanthus) em teores elevados, seguida da casca da pitaia branca (H. undatus).

Ressalta-se também o elevado teor de carboidratos nas polpas das duas espécies citadas,
que ocorre em razao da concentragdo de aglcares que corrobora com o sabor adocicado.
Logo é indicado a ingestao de quantidades moderadas para diabéticos.

De acordo com os dados apresentados na Tabela 2, verifica-se que o fruto apresenta baixa
quantidade de calorias devido aos baixos teores de lipidios e proteinas. Essas caracteristicas,
juntamente com a presenca de fibras, que trazem sensagao de saciedade, contribuem para
um menor ganho de peso.

6. Compostos Bioativos

A pitaia além de ser exotica na beleza, apresenta-se rica em compostos bioativos, que sdo
compostos que auxiliam na promocgdo da saude e estdo presentes tanto na casca quanto
na polpa em quantidades distintas. Na Tabela 3, estdo presentes dados referentes a
concentracdo de bioativos na polpa e na casca de duas espécies de pitaias mais
consumidas.

Tabela 3. Compostos bioativos da polpa e casca das pitaias H. monacanthus e H.undatus.

Bioativos H.monacanthus H.monacanthus H. undatus H. undatus

Polpa Casca Polpa Casca

T T
Compostos 111,17mg GAE.100 g* 31,12 mg GAE.100 g* 46,44 mg CE.100 g* 100 mg GAE.100 g*

fenodlicos

Vitamina C 107,02 mg.100 g* - 45,79 mg.100 g-* -

Antocianinas | 19,14 mg.100 g* 8,36 mg.100 g* 0,36 mg. 100 g'* -



Flavonoides 5,22 mg RE.100 g™* - 30,18 mg CAT.100g* -

totais

Carotenoides | 0,62 mg.100 g* - 890,80 mg RAE.100 g1 -

totais

Betalainas 42,71 mg.100 g* 30,18 mg.100 g* - 101.04 mg.100 g'*
Betacianina 118,76 mg.100 g** 28,44 mg. 100 g* - 310 mg QE.100 g**
Betaxantina - - 63,50 mg. 100 g**

Fonte: UUH-NARVAEZ, GONZALEZ-TAMAYO; SEGURA-CAMPOS, (2021); ALVES; AFONSO; COSTA,
(2020);MARTINS et al., (2020); RAVICHANDRAN et al., (2020); CAN-CAUICH et al., (2017); GUIMARAES et al., (2017);
MANIHURUK; SURYATI; ARIEF, (2017); SANTOS et al., (2017); FATHORDOOBADY et al., (2016); RODRIGUEZ et al.,
(2016); MELLO et al,, (2015); MOO-HUCHIN et al., (2014); NURUL; ASMAH, (2014); GREGORIS et al., (2013).

Entre os bioativos citados na Tabela 3, os compostos fendlicos totais chamam a atencao
devido suas altas concentragdes nos frutos de pitaias. Estes compostos (estratificam-se em
flavonoides, antocianinas, acidos fendlicos e cumarinas) sdao amplamente conhecidos pelos
seus efeitos benéficos ao organismo, destacando suas aces antioxidante e antibacteriana.

A vitamina C, encontra-se em alta concentragdo nas polpas das pitaias. Ressalta-se que o
consumo de apenas 100g do fruto amparam em torno de 42% da recomendacao diaria
necessaria, que é de 60mg, sendo de grande importancia na acao antioxidante, na formacao
de colageno, hemacias, ossos e dentes, além de favorecer a resisténcia a infeccbes e
absorcao do ferro dos alimentos.

As betalainas presentes principalmente na casca das pitaias se dividem em betacianinas e
betaxantinas, que sdo pigmentos naturais com coloracao vermelha, roxa e amarela e que
apresentam elevada capacidade antioxidante e por isso sdo bastante utilizadas na indUstria.
Atuam também na protecdo dos eritrocitos, apresenta agdo antiviral e antimicrobiana, além
de estarem relacionadas a prevencdo de doencas relacionadas ao estresse oxidativo.

Ha também outros corantes como os carotenoides e as antocianinas que sao dotados de
coloragdo diversa, que além de colaborar com o aspecto visual estao correlacionados com
as alegacdes funcionais do fruto.

E importante destacar que a mensuracdo de tais compostos no fruto depende das condicdes
edafoclimaticas que a planta foi cultivada e da forma que sera consumida, pois os bioativos
sao elementos sensiveis a temperatura, sendo o ideal o consumo in natura.
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/. Potencial Funcional

Como mostrado anteriormente, a pitaia apresenta varios compostos bioativos em sua
composicao, apresentando assim um papel importante na promocao da sadde. No Quadro
1, pode-se verificar algumas dessas atividades biologicas.

Quadro 1: A¢des bioldgicas das pitaias.

Acoes biologicas das pitaias

1. Antioxidante

Antimicrobiana

Hepatoprotetora

2

3

4. Hipoglicemiante
5 Antiproliferativa
6

Cicatrizante

7. Anti-hiperlipidémica

Fonte: ISLAM et al. ( 2013); SONG et al. (2016); GUIMARAES et al. (2017); TAHIR et al. (2017);
SUDHA et al. (2017); TORRES-OLVERA et al. (2019); YEH et al. (2020).
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8. Processamento e aproveitamento dos
frutos de pitaias

A pitaia nos ultimos anos tem sido aproveitada de forma integral na industria. A polpa do
fruto pode passar por processos de congelamento, desidratacao, fermentacao, liofilizagdo e
estarem aptas para a comercializagdo ou pode ser usada como matéria prima na producao
de refrigerantes, xaropes, marmeladas, sorvetes, saladas de polpa congelada, geleias, vinhos
e vinagres, dentre outros.

Outra forma de aproveitamento é a
utilizacdo das betalainas que estao
presentes na pitaia vermelha (H.
monacanthus) e na pitaia branca (H.
undatus), como corante natural em razdo da
estabilidade térmica e da aceitabilidade
sensorial da mesma, podendo ser
adicionadas em produtos como doces e
iogurtes, evitando o wuso de aditivos
sintéticos.

Figura 6: Colheita do fruto da pitaia. Fonte:
Portaldapitaya.com.br, apud QUEIROGA et
al, 2021

A casca também pode ser processada, sob
forma de po, apresenta alta concentragdo de
compostos antioxidantes e fibras. Uma das
finalidades ao consumir é como suplemento
alimentar e aditivo em produtos com baixo
valor nutricional. A casca também é

apresentada como uma alternativa da
indUstria alimenticia, aproveitamento como farinha, uma opcao mais saudavel e natural,
com fungao de corante e/ou espessante. As sementes, por sua vez, podem ser separadas da
polpa e utilizadas na producao de dleo.

A industria farmacéutica e cosmética também vem utilizando o fruto para a extracdo de
compostos fendlicos que atuam como antioxidantes na acdo antienvelhecimento e
cicatrizante, dentre outras.
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Figura 7. Fruto da pitaia vermelha - sementes e 6leo extraido das sementes. Fonte:
Fotos de Villalobos-Gutiérrez et al. 2012, apud QUEIROGA et al, 2021.

Como eu vou consumir a pitaia’

O fruto pode ser consumido in natura, em sucos, cremes, sorvetes, gelatinas, geleias,
mousses, chas com sua casca, salada de fruta e pode ser incrementado em receitas para dar
um sabor especial.

Mas deve se ter alguns cuidados para seu uso:

1. Atencao, algumas espécies possuem espinhos na sua casca, logo tenha cuidado ao
manusear;
2. Antes do consumo, lave-a em agua corrente, seguidamente encha uma bacia com

agua e agua sanitaria, para cada litro de agua, 1 colher de sopa de agua sanitaria e deixe
por 15 minutos, apos retira-los, lave-os com agua corrente normalmente para tirar o excesso
da solucao.

E agora ela estad pronta para o consumo como for da sua preferéncia!

Na Figura 10, estdo apresentados os estadios de maturagdo do fruto da vermelha de polpa
branca, variando do imaturo até o maduro, importante para escolha na hora da compra.
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Figura 8. Estadios de maturacao de frutos de pitaia vermelha de polpa branca (Hylocereus
undatus). Fonte: Foto de Deniete Soares Magalhaes, 2017, apud QUEIROGA et al, 2021.

9. Prospeccao

A pitaia é um fruto com grande potencial econdmico, em razao das suas caracteristicas
organolépticas, nutricionais, seu facil cultivo e adaptacao da planta em climas diversificados.

Na Figura 9, observa-se o quantitativo de patentes depositadas no periodo de 2012 a 2021.
E possivel verificar que nesse periodo houve um aumento com pico no ano de 2017 com
aproximadamente 300 patentes depositadas. Apds esse periodo ocorreu uma pequena
queda entre 2018 e 2020 (com a pandemia), em 2021 os resultados parciais foram inferiores
a 100 depositos.
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Figura 9. Patentes depositadas no periodo de 2012 a 2021 da pitaia. Fonte: Organizagao
Mundial da Propriedade Intelectual - OMPIL.

Na Figura 10, verifica-se a ocorréncia dos codigos de Classificacao de Patente Internacional
(IPC) em ordem decrescente de frequéncia. O maior nimero de patentes utilizou o codigo
da classe dos "Alimentos ou bebidas ndo alcodlicas” (A23L). Em seguida, a classe
"Horticultura” (A01G), o cultivo da planta que origina a pitaia ganha destaque com mais de
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300 depositos. E também com grande quantidade de depdsitos, encontra-se o uso da pitaia
em “Misturas de fertilizantes” (CO5G), podendo ser usada com culturas de bactérias ou nao.
Essas sdo as patentes que se encontram no topo da prospecgdo, mas outras utilizagdes do
fruto foram encontradas variando de 100 a 50 depdsitos, como por exemplo na area de
tratamentos clinicos, no cultivo, em preparagdes de cerveja, como produtos de consumo
diario, alimentagdo para animais e preparacdes terapéuticas com finalidades especificas de
forma medicinal.
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Figura 10. IPCs - Classificagdo de Patente Internacional de maior frequéncia para a palavra
pitaia (A23L-Alimentos, alimentos ou bebidas ndo alcodlicas; A01G- Horticultura; CO5G-
Misturas de fertilizadores; A61K-  Preparagbes para fins médicos; A01C-
Cultivo; C12G- Preparacao da cerveja por fermentagao; A23K- Alimentos para animais;
A23C- substitutos de leite ou queijo; A61P- Atividade terapéutica; CO5F- Fertilizantes
organicos.) Fonte: Organizacao Mundial da Propriedade Intelectual - OMPL

Na Figura 11, estao representados os dados de paises com mais patentes depositadas sobre
a pitaia. A China é o pais com o maior nimero de depésitos, seguida dos Estados Unidos
da América e demais paises com quantidades menores. O Brasil apresentou apenas duas
patentes. Verifica-se portanto, a hegemonia da China em relagdo a todos os outros paises
nos depdsitos de patentes, corroborando assim os altos dados de producédo do fruto no
referido pais.
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Figura 11. Paises com mais patentes depositadas de pitaia. Fonte: Organizacao Mundial da

Propriedade Intelectual - OMPL

10. Receltas

1. Smoothie de pitaia

Passo a passo: Corte o fruto congelado e misture
com outras frutas como bananas e rodelas de
abacaxi congelados e adicione também agua de
coco. Entdo bata no liquidificador até obter uma
mistura homogénea.
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2. Suco detox de pitaia

Ingredientes:

. polpa da fruta;

. folhas de hortels;
. limao;

. gengibre;

. salsao;

. agua de coco.

Passo a passo: Bata todos os ingredientes no liquidificador e o suco esta pronto!

3. Geleia de pitaia

Ingredientes:

. agucar demerara;
. agua;

. pitaia em cubos;
. suco de liméo.

Passo a passo: bata primeiro o limdo e a pitaia no liquidificador e leve ao fogo misturando
com a agua e o agucar. Mexa bem até atingir o ponto de geleia. Pronto!

4.  Mousse de pitaia

Ingredientes:

. pitaia em cubos;

. leite condensado ou leite condensado de soja;
. creme de leite;

. gelatina incolor sem sabor

Passo a passo: coloque no liquidificador a polpa da pitaia em cubos, leite condensado,
creme de leite e gelatina incolor sem sabor. Logo apos despeje em um recipiente e deixe na
geladeira por 6 a 8 horas e prontinho!

17



5. Creme de pitaia

Ingredientes:

. pitaia;
. liméao;
. iogurte grego.

Passo a passo: Bata no liquidificador a pitaia e o iogurte e o sumo
do limdo. Leve ao congelador por 4 horas e sirva bem gelado.

6. Saladas de frutas e folhas

A pitaia combina muito bem com frutas citricas, entao tenha predile¢do por elas como:

Ingredientes:

. morango;
. uva;

. abacaxi;

. blueberries;

. saladas de folhas.

Passo a passo: higienize todas as frutas, corte como preferir e misture todas em recipiente
adequado e esta pronta para servir!

7. Sorvete de pitaia:

Ingredientes:

. castanha-de-caju;
. polpa da pitaia;

. leite de coco;

. acucar demerara;
. coco ralado.
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Passo a passo: primeiro coloque a castanha-de-caju de molho por 8 horas, logo apods, bata
no liquidificador a castanha com a polpa do fruto e os outros ingredientes, leve ao
refrigerador para fixar com a consisténcia de sorvete.

8. Gelatina de Pitaia

Receita vegana!

Ingredientes

. 1 xicara (de cha) de polpa de pitaia;
. 1 litro de agua;
. 1 colher (de sopa) de acUcar demerara ou adogante natural;

. 1 g de agar agar;

Passo a passo: ferva a agua, depois coloque o agar agar e o acucar ou adocante e deixe
ferver por 6 minutos; desligue o fogo e adicione a polpa de pitaia amassada, mexa; despeje
em refratarios e espere esfriar até ficar durinha, ou pode ser colocada na geladeira e esta
pronta para servir!
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Figura 1: Autoria propria, 2021.
Foto: Nerd, A, Tel-Zur, N.; Mizrahi, Y.(2002),, apud QUEIROGA et al, 2021.

Figura 2: Foto: Wikipédia, , apud QUEIROGA et al, 2021.

Figura 3: Fruto com casca vermelha e polpa branca da pitahaya Hylocereus
undatus(Haw.) Britton & Rose.Fruto de casca amarela, com espinhos,e de polpa branca
da pitahaya Selenicereus megalanthus(Schumann ex. Vaupel, Moran). Fruto da pitahaya
vermelha (Hylocereus monacanthus). Fruto da pitaya Selenecereus setacereus. Fonte:
Ecoagricultor, apud QUEIROGA et al, 2021

Figura 4: QUEIROGA et al, 2021.

Figura 5: Fonte: IBGE,2019.

Figura 6: Foto: Portaldapitaya.com.br, apud QUEIROGA et al, 2021

Figura 7: Fotos: Villalobos-Gutiérrez et al. 2012, apud QUEIROGA et al, 2021.
Figura 8: Foto: Deniete Soares Magalhaes, 2017, apud QUEIROGA et al, 2021.
Figura 9: Fonte: Organizacdo Mundial da Propriedade Intelectual - OMPL
Figura 10: Fonte: Organizacao Mundial da Propriedade Intelectual - OMPL
Figura 11 Fonte: Organizacdo Mundial da Propriedade Intelectual — OMPI).

Figura 12: https://www.conquistesuavida.com.br/noticia/receitas-com-pitaya-4-opcoes-
saudaveis-que-farao-voce-se-deliciar-com-a-fruta_al0817/1

Figura 13: Foto: Claudio Posay/ PMC, apud QUEIROGA et al, 2021.

Figura 14: Sorvete e suco de pitahaya. Foto: Claudio Posay/ PMC, apud QUEIROGA et al,
2021.
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