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Introdução

A pitaieira é uma planta rústica, pertencente à família cactácea, cujas principais espécies que se destacam são 
Hylocereus polyrhizus (pitaya vermelha de polpa vermelha) e H. undatus (pitaya vermelha de polpa branca), que estão 
entre as mais produzidas e comercializadas, pois possuem ampla aceitação sensorial por parte dos consumidores devido 
ao seu sabor agradável (JUNQUEIRA et al., 2010; MERTEN, 2003;). No Brasil, a principal espécie comercializada é a 
H. undatus (DUARTE, 2013).

A fruta (pitaya) é uma baga de tamanho médio e formato globuloso e, quando madura, apresenta coloração externa 
vermelha ou amarela (NERD; MIZRAHI, 1999). A polpa apresenta cores que variam do vermelho-púrpura brilhante ao 
branco e possui inúmeras sementes escuras distribuídas por toda a polpa, podendo pesar de 150 g a 600 g (CANTO, 
1993). São utilizadas como alimento, na forma fresca ou como bebidas refrescantes, mas também podem ser utilizadas 
na forma medicinal como laxante, fortificante, no combate à gastrite, entre outros (ROCHA et al., 2012). Sua crescente 
comercialização e plantio se dão, principalmente, pelas características organolépticas e pelo exotismo dessa fruta 
(BASTOS et al., 2006). 

O aumento no consumo da pitaya de polpa vermelha desperta o interesse da indústria de alimentos, sendo utilizada 
como matéria-prima de corantes alimentícios usados em alimentos de pH baixo (ROCHA et al., 2012). Frente a atual 
tendência mundial em usar pigmentos naturais como corantes para alimentos, ênfase tem sido dado à busca de fontes 
economicamente viáveis. Neste contexto, destacam-se as antocianinas, compostos fenólicos derivados do cátion 
favilium, pertencentes ao grupo dos flavonóides, largamente distribuídas na natureza, que conferem a muitos vegetais 
as várias nuanças de cores entre laranja, vermelho e azul (FRANCIS 1989). O interesse por estes pigmentos decorre 
também de evidências relacionadas ao seu potencial benéfico à saúde em virtude de sua ação antioxidante (ESPÍN et. 
al, 2000; WANG et. al, 1996).

 Desta forma, o objetivo proposto neste trabalho foi comparar diferentes métodos de quantificação de antocianinas na 
casca e polpa de pitaya vermelha (H. polyrhizus).

Material e métodos

O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratório de Tecnologia de Processamento de Alimentos de Origem Vegetal 
da Universidade Estadual de Montes Claros, Campus Janaúba- MG. Utilizou-se frutos de pitaieira de polpa vermelha 
produzidas em pomar comercial do município de Janaúba-MG. 



Foram avaliados teores de antocianinas da polpa e casca dos frutos por dois métodos distintos. No método pH 
Diferencial, o conteúdo de antocianinas totais foi determinado pelo método da diferença de pH (KLOPOTEK et al., 
2005; FRANCIS, 1982). Primeiramente as amostras de polpa e de casca foram trituradas e pesadas (valores 
aproximados em 10g para cada repetição). Logo após se dissolveu em dois sistemas tampão: cloreto de potássio pH 1,0 
(0,025M) e acetato de sódio pH 4,5 (0,4M). Os extratos foram lidos em espectrofotômetro, efetuando-se leituras em 
comprimento de onda 510 nm e 700 nm, para ambos os pH.

A absorbância foi calculada a partir da equação, com resultados expressos em mg/100g de polpa:

A = (A . vis – A )pH1,0  - (A  vis – A )pH4,5.max 700nm max 700nm

No método pH Único, a extração dos pigmentos foi realizada de acordo com Brilhante et al. (2013). Pesou-se 10g de
amostra previamente trituradas, e adicionou-se 80 ml de Solvente extrator (Etanol-Água (70:30) e HCl suficiente para 
ajustar o pH do meio para 2,0. O material foi, então, deixado em repouso por 24 horas a 5ºC, ao abrigo da luz, para 
extração. Findado o período, o material foi prensado manualmente em filtro de tecido, com o fim de reter o resíduo, e o 
extrato transferido para balão volumétrico de 100mL (VEc), tendo seu volume completado com o solvente extrator, 
formando o Extrato Concentrado (EC). O conteúdo do balão foi centrifugado a 2000 rpm, por 10 minutos. O 
sobrenadante foi filtrado e após a filtração, foram coletadas e transferidas para balões de 10ml, cerca de 6ml de cada 
amostra que por fim, foram avolumadas com a solução de (Etanol 95% e HCl). Efetuou-se leitura em comprimento de 
onda de 535 nm.  O cálculo do teor de Antocianinas Totais (AntT) por 100 gramas da fração foi avaliada efetuado de 
acordo com a Equação:

AntT (mg.100g-1 amostra) = DO x V  x V x 1000E1 E2 

                                      V  x m x 982alq

Os dados foram submetidos a análise de variância (ANOVA), em que a diferença entre os métodos se deu pelo teste F a 
5% de probabilidade (p<0,05). 

 

Resultados e discussão

O teor de antocianinas totais na casca e polpa apresentou diferença significativa (p<0,05) entre os métodos, em que o 
método de pH Único estimou teor inferior ao estimado pelo método de pH Diferencial (Tabela 1).

Segundo Teixeira et al. (2008) a diferença no teor de antocianinas totais entre os dois métodos se dá pela presença de 
interferentes, motivo pelo qual o método de pH único torna-se subestimado. Os autores observaram, em um trabalho 
com várias amostras vegetais, diferença apenas no valor de antocianinas totais (maior valor no método pH diferencial) 
em casca de jabuticaba, atribuindo tal resultado à presença de interferentes, especificamente, dos taninos. Na ausência 
de interferentes, os autores recomendaram o uso do Método Único, dada a simplicidade e praticidade da técnica.

 

Conclusão

         O método de pH Diferencial é mais eficiente na quantificação de antocianinas em polpa e casca de pitaya.
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Tabela 1. Teor de antocianinas totais em polpa e casca de pitaya vermelha determinado pelo Método Único e pelo Método de 
Diferença de pH.

Método (mg/100g) Polpa Casca

pH único 5,26 b 1,15 b

pH diferencial 12,50 a 3,95 a

CV (%) 43,38 45,92

 

 *Nas colunas, médias seguidas pela mesma letra não diferem entre si pelo teste F ao nível de 5% de probabilidade.


