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RESUMO: A pitaia é um fruto exotico e relativamente nova no Brasil, sendo comparada
com as frutas mais tradicionais comercializadas no pais. O tempo de armazenamento desse
fruto € um ponto relevante para ter um maior tempo de prateleira, ja que possui curta vida util
pos-colheita. Desse modo se faz necessario avaliar a vida de prateleira dessa fruta,
principalmente no aspecto de qualidade colorimétrica, diante disto o presente trabalho teve
como objetivo estudar a influéncia da temperatura nas caracteristicas da cor da polpa da pitaia
vermelha (Hylocereus polyrhizus), em relacdo em dias armazenada. Os frutos foram
adquiridos em uma fazenda na cidade de Petrolina- PE, e o0 experimento realizado no
laboratério de armazenamento de produtos agricolas, localizado na UNIVASF. O
experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC), em esquema
fatorial 2x6, com trés repeticdes, onde foram duas temperaturas e seis tempos de
armazenamento. Durante o0 armazenamento sob duas condi¢bes temperaturas, sendo
temperatura ambiente (25 + 2 °C), como € bastante comum esse armazenamento em hortifruti,
e em temperatura refrigerada a 12 + 1 °C. A qualidade das pitaias foram monitoradas durante
0 armazenamento por meio dos parametros de cor da polpa. Pelos resultados obtidos, pode-se
concluir que os frutos de pitaia vermelha produzidos na regido do Vale do S&o Francisco,
apresentaram coloracdo de polpa aceitavel para o consumo in natura até o 6° dia na condicao
ambiente, simulando a gondola de um hortifruti, e até 10 dias com luminosidade de polpa
aceitavel, superior ao observado em outros trabalhos com a mesma espécie.
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COLORIMETRIC EVALUATION OF PITHAYA PRODUCED IN THE SAN
FRANCISCO VALLEY AND STORED IN DIFFERENT CONDITIONS

ABSTRACT: The pitaya is an exotic fruit and relatively new in Brazil, being compared to the
more traditional fruits sold in the country. The storage time of this fruit is a relevant point to
have a longer shelf life, as it has a short post-harvest shelf life. Therefore, it is necessary to
evaluate the shelf life of this fruit, mainly in terms of colorimetric quality. In view of this, the
present work aimed to study the influence of temperature on the color characteristics of the
pulp of red pitaya (Hylocereus polyrhizus), in relation to days stored. The fruits were
purchased on a farm in the city of Petrolina-PE, and the experiment was carried out in the
agricultural product storage laboratory, located at UNIVASF. The experiment was conducted
in a randomized design (DIC), in a 2x6 factorial scheme, with three replications, where there
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were two temperatures and six storage times. During storage under two thermal conditions,
room temperature (25 £ 2 °C), as is quite common in fruit and vegetable storage, and
refrigerated temperature at 12 = 1 °C. The quality of the pitayas was monitored during storage
using pulp color parameters. From the results obtained, it can be concluded that the red pitaya
fruits produced in the Vale do Sdo Francisco region presented acceptable pulp color for fresh
consumption up to the 6th day in ambient conditions, simulating the shelf of a fruit and
vegetable store, and even 10 days with acceptable pulp brightness, higher than that observed
in other studies with the same species.

KEYWORDS: quality, conservation, appearance.

INTRODUCAO: O Brasil ¢ um dos maiores produtores mundiais de frutas, no entanto, a
fruticultura nacional, ainda tem grande potencial de expansédo, pois ha inumeras frutas nativas
e exdticas pouco exploradas economicamente. Dentre estas, destaque- se a pitaia (Hylocereus
sp.) como a pitaia vermelha (Hylocereus polyrhizus). Sua aparéncia exoética, sabor doce e
suave, polpa firme e suas caracteristicas nutricionais e funcionais tornam seu cultivo
considerado promissor (MARQUES et al., 2011). O cultivo desta fruta é relativamente novo,
sendo que ainda sdo consideradas poucas as areas de pitaia cultivadas, o que acarreta na
necessidade de importacdo da grande parte dos frutos comercializados hoje no Brasil. Na
cidade Petrolina, no estado de Pernambuco onde foram coletados os frutos desse experimento
ja encontra-se plantacfes produtivas, e a expectativas para os produtores da cidade é positiva.
Entretanto, a mesma apresenta na pds-colheita desvantagens que estdo relacionadas com as
injarias mecanicas, perda de agua, e consequentemente diminuicdo da qualidade no aspecto
da coloracdo, além de um menor tempo da vida util do fruto. As caracteristicas fisicas
relacionadas ao aspecto visual dos frutos e as quimicas, como o0s solidos sollveis e acidez
titulavel, estdo relacionados com o sabor do fruto, que inclui principalmente os acucares e
acidos organicos da polpa (LIMA et al., 2013). Diante disto, 0 objetivo do presente trabalho
foi avaliar frutos da pitaia produzidas na regido do Vale do Sado Francisco com foco no
comportamento da coloracdo desta fruta em duas condi¢bes de armazenamento.

MATERIAL E METODOS: Os frutos utilizados no presente estudo foi a pitaia de polpa
vermelha (Hylocereus polyrhizus) colhidas na fazenda Delman, localizada no KM 25, distrito
irrigado da cidade de Petrolina — PE, nas coordenadas -9.1627121, - 40.5682786. O clima ¢
classificado como Bsh, (semiarido quente), com chuvas apresentando uma forte variacdo na
distribuicdo espacial, e uma estacdo seca que pode atingir nove meses, com média anual de
temperatura de 26,0 °C e precipitacdo média anual inferior a 500 mm, na regido do Vale do
Séo Francisco. O experimento foi desenvolvido durante o periodo de junho de 2023, em uma
area comercial de pitaia de dois hactares, com idade de dois anos, implantada em
espacamento de 4x2 m, irrigada por microaspersdo. O estudo foi conduzido pelo
delineamento inteiramente casualizado (DIC), durante 10 dias ap6s a colheita, sob duas
condicGes de armazenamento dos frutos: primeira condi¢do (T1) pitaia armazenada em
temperatura ambiente e segunda condicdo (T2) pitaia armazenada em temperatura refrigerada
a 12 £ 1 °C na BOD sendo analisadas a cada 2 dias apds a colheita até completar 10 dias
(Colheita: 0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias) para a determinacdo da qualidade, no aspecto cor da pitaia
durante o armazenamento, dentro de cada condicdo de armazenamento. A colheita foi
realizada na parte da manha, escolhendo visualmente de modo a atender a semelhanca em
grau de pré maturacdo, tamanho e cor a fim de que um padrdo fosse mantido em relacdo a
massa e ao estagio maturagdo, utilizando-se 56 frutos de plantas distintas. Os frutos foram
submetidos a avaliacdo de cor instrumental da polpa determinada através do Colorimetro
Minolta, modelo Chroma meter CR 400, com sistema de cor CieL*a*b*, sendo: L*



(luminosidade), que varia do preto (0) ao branco (100); a*, que indica a cromaticidade no eixo
de cor verde (negativo) para vermelha (positivo); e b*, que indica a cromaticidade no eixo da
cor azul (negativo) para amarela (positivo). Os resultados obtidos foram submetidos a analise
de variancia, comparando-se as médias obtidas para cada condicdo de armazenamento através
do teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia e para o tempo foi feita regresséo.

RESULTADOS E DISCUSSAQ: Durante o amadurecimento, a maioria dos frutos apresenta
modificagdes de cor. Desta forma a cor torna-se um atributo importante na determinagéo do
estadio de maturacdo e qualidade comestivel do fruto. Na tabela 1 a evolugdo da cor da polpa
do e a diferenca na condi¢do de armazenamento é visivel. Em relacdo a luminosidade, o valor
do presente estudo foi superior ao reportado por CORDEIRO et al. (2015), que observaram
luminosidade em polpa de pitaias-rosas de polpa vermelha (Hylocereus polyrhizus),
produzidas em Janatba MG, que foi de 14,25, sugerindo frutos com maior brilho no estudo
atual.

TABELA 1. Médias dos valores de L* para cor da casca da pitaia.

Armazenamento Periodo (dias)
0 2 4 6 8 10
Ambiente 25,1aA 22,1bA 23,2cA  21,61dA 22,3eA 23,1fA
12°C 25,9aA 21,7bB 24,1cC 22,2dD 23,1eB 31,2fF
CV(%) 5,16 4,82 4,18 6,4 10,1 12,9

As médias seguidas pela mesma letra mintscula na linha e maitscula na coluna ndo diferem entre si no nivel dep < 0,05
de probabilidade pelo de teste de Tukey (p < 0,05).

Na tabela 2 o parametro a* positivo € o indicativo do eixo de coloracdo vermelha e coloracao
verde para negativo.
TABELA 2. Médias dos valores de a* para cor da polpa da pitaia.

Armazenamento Periodo (dias)
0 2 4 6 8 10
Ambiente 35,4aA 24,8bA 27,2cA 22,3dA 22,4dA 23,1eA
12°C 33,4aB 22,2bB 32,3cC 28,5dD 25,7fB 22,4bB
CV(%) 10,9 11,2 74 8,3 12 14

As médias seguidas pela mesma letra minudscula na linha e maidscula na coluna ndo diferem entre si no nivel dep <0,05 de
probabilidade pelo de teste de Tukey (p < 0,05).

Na tabela 3 ao analisar o parametro b* indica coloracdo amarela quando o valor € positivo, na
polpa da pitaia esse valor também apresentou-se positivo.



TABELA 3. Médias dos valores de b* para cor da polpa da pitaia

Armazenamento Periodo (dias)
0 2 4 6 8 10
Ambiente 7,32aA 6,7bA 8,8CA 9,8dA 8,6TA 7,80A
12°C 7,18aA 7.2 aA 9,9bB 9,1cA 7,3aC 4,5dD
CV(%) 16,9 17 17 18 21 23

As médias seguidas pela mesma letra mindscula na linha e maiUscula na coluna néo diferem entre si no nivel dep < 0,05
de probabilidade pelo de teste de Tukey (p < 0,05).

De acordo com MARTINELI et al. (2021) avaliaram as alteracdes pds-colheita de pitaia
vermelha corroborando com os resultados para seis dias ap6s a colheita houve uma mudanca
na cor e na polpa, o que leva a perda de qualidade para fins comerciais. Essas mudangas e
processos consegue-se observar na Figura 1 entre o dia da colheita e o 6° dia, assim como a
intensidade da cor da polpa das bordas para o centro do fruto.

CONCLUSOES: Pitaias vermelhas (Hylocereus polyrhizus) produzidas na regido do Vale do
Sédo Francisco, no polo de Petrolina, apresentaram coloracdo de polpa aceitavel para o
consumo in natura até o 6° dia na condi¢cdo ambiente, simulando a gdndola de um hortifruti, e
até 10 dias com luminosidade de polpa aceitavel, superior ao observado em outros trabalhos
com a mesma espécie.
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