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RESUMO 

 

Pitaia (Hylocereus polyhizus Weber), espécie vegetal trepadeira e frutífera, pertencente à 

família das cactáceas e que vem se destacando no mercado de frutas exóticas no Brasil. As 

propriedades funcionais atribuídas a esse fruto instigam a realização de estudos acerca das 

características amplia o estudo acerca das características e propriedades da fruta, reconhecendo 

seus potenciais de uso e o nível de toxicidade. Sabendo disso, este estudo tem como objetivo 

principal realizar um levantamento bibliográfico do potencial de uso do fruto da pitaia e a 

avaliar a toxicidade dos extratos da casca, polpa e sementes da pitaia vermelha, contribuindo 

para o uso seguro dos consumidores. Inicialmente, foi realizado uma revisão bibliográfica sobre 

a pitaia tendo como foco suas atividades medicinais, utilizando como instrumento de pesquisa 

as bases eletrônicas de dados como PubMed, Medline, Hindawi, Elsevier e Scielo. Depois foi 

realizado um estudo de toxicidade da pitaia usando o bioensaio de Artemia salina. Os ensaios 

foram realizados no laboratório de Parasitologia da Universidade Federal do Piauí, Campus 

Senador Helvídio Nunes de Barros. Os trabalhos pesquisados mostraram que a pitaia é uma 

fonte de compostos bioativos e apresenta potencial terapêutico. Os resultados mostram que a 

casca, semente e polpa do fruto não apresentam toxicidade frente a A. salina e são considerados 

atóxicos, podendo ser usados com segurança. Ademais, o estudo demostrou que a casca, 

semente e polpa de pitaia não apresentam toxicidade frete a Artemia salina e são considerados 

atóxicos, podendo ser usados com segurança. 

 

Palavras-chave:  Pitaia. Potencial terapêutico. Toxicidade. Planta medicinal. Artemia salina 
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1 INTRODUÇÃO  

 

Como uma fração crucial da dieta humana, as frutas são depósitos de nutrientes e 

fotoquímicos com uma profusa extensão de benefícios à saúde. No Brasil, é abrigado uma 

diversidade de plantas nativas, das quais muitas ainda são desconhecidas, fazendo-se comum 

apenas em alguns lugares específicos, utilizadas de acordo com a cultura local. No entanto, 

essas espécies então exóticas, guardam uma riqueza de nutrientes, usadas até mesmo na 

medicina popular da localidade e que precisam de pesquisas cientificas para sobressair do 

empírico, conhecendo a toxicidade e seu potencial, são eles conhecidos como alimentos 

funcionais.  

Alimento funcional é definido pela RDC 18/99, como sendo aquele alimento ou 

ingrediente que, além das funções nutritivas básicas, quando consumido como parte da dieta 

usual, produza efeitos metabólicos e/ou fisiológicos e/ou efeitos benéficos à saúde, devendo ser 

seguro para consumo sem supervisão médica. Que tem comprovação cientifica. 

Podemos citar como exemplo a pitaia, fruta da espécie Hylocereus polyrhhizus Weber, 

pertencente à família botânica cactácea. Ao longo do tempo ela recebeu diversas denominações, 

mas é conhecida mundialmente como Dragon Frui ou Fruta-do-Dragão (ANDRADE; 

MARTINS; SILVA, 2007). 

Existem diferentes espécies de pitaia que são comercializadas e destinadas à diversos 

tipos de usos. Essa fruta pertence ao grupo de frutíferas tropicais, consideradas promissoras 

para o cultivo, devido à sua aparência exótica, sabor doce e suave, polpa firme e às suas 

propriedades nutricionais e funcionais. Em decorrência desses fatores a pitaia tem sido uma 

fruta de aceitação crescente nos mercados consumidores (MARQUES et al., 2011; MOREIRA 

et al., 2011) 

Em decorrência do grande índice de consumo e distintas finalidades de uso da pitaia 

pela população brasileira, bem como a escassez de estudos toxicológicos acerca da referida 

espécie, o presente trabalho objetivou fazer um levantamento bibliográfico do potencial de uso 

do fruto da pitaia e a avaliar a toxicidade dos extratos da casca, polpa e sementes da pitaia 

vermelha através do bioensaio de Artemia salina, contribuindo para o uso seguro dos 

consumidores.  

Com o intuito de alcançar este objetivo foi realizado um levantamento bibliográfico 

acerca de trabalhos já publicado sobre a espécie a partir de pesquisa realizadas nas bases de 

dados PubMed, Medline, Hindawi, Elsevier e Scielo onde foram utilizados termos combinados 
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ou isolados para essa procura tais como pitaia vermelha, Hylocereus, toxicidade, dentre outros. 

Foi realizada também o bioensaio de letalidade fazendo uso da A. Salina.  

Nessa perspectiva e para que se possa ter melhor compreensão sobre este estudo ele foi 

organizado por partes. Assim, na primeira parte se tem uma abordagem introdutória onde é 

possível compreender um pouco sobre a temática do estudo, assim como o objetivo no qual ele 

foi desenvolvido e metodologia utilizada para o seu desenvolvimento. Na segunda parte é 

possível observar a apresentação do referencial teórico onde se tem todo o embasamento teórico 

no qual este estudo foi fundamentado e que deu respaldo para o alcance dos objetivos definidos 

para que ele pudesse ser desenvolvido. Na terceira parte se tem a apresentação dos materiais e 

métodos que consiste em um levantamento bibliográfico em bases de dados e em testes para 

avaliar a toxicidade por meio do bioensaio com Artemia salina. Na última parte (quarta) são 

apresentados os resultados das análises e a discussão que corroboram de maneira significativa 

para a apresentação da quinta e última parte, onde se tem a apresentação da conclusão que se 

obteve sobre este estudo.  
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2 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

2.1 Consumo de frutas e prevenção de doenças 

 

No Brasil, existem uma grande diversidade de espécies botânicas e esse fato tem relação 

com a variedade climática que se estende por todo o território nacional. Muitas dessas espécies 

são conhecidas por produzirem frutos (PEREIRA, 2011).  

Dentre as frutas conhecidas e utilizadas pelos seus potenciais usos, alimentícios e 

medicinal, pode-se citar como exemplo o limão, a romã, o mamão, a manga e o caju. O limão, 

cientificamente conhecido como Citrus limon(L.) Burm. f., é um fruto pertencente à família 

Rutaceae, e tem sido citado como importante fonte de ácidos fenólicos, como o ácido 

hidroxicicinâmico, e de flavonoides, substâncias que possuem ação redutora, inibidora ou 

supressora de oxigênio, dentre outras diversas propriedades (DIMITRIOS, 2006). 

A romã, da espécie Punica granatum, pertencente à família Punicaceae, é um fruto com 

grande importância fitoterápica. De acordo com estudos realizados, a partir da análise 

fotoquímica, foi registrada a presença de até 28% de taninos gálicos na casca do caule e frutos. 

(LORENZ; MATOS, 2008). Além disso, de acordo com o conhecimento popular, é realizado 

o uso da romã para o combate contra distúrbios renais e urinários (BALLABH et al., 2008) 

Em um estudo realizado pelo Programa de Saúde da Família, no município de 

Governador Valadares, estado de Minas Gerais, o mamão, fruto da espécie Carica papaya. L 

pertencente à família Caricaceae foi um dos mais citados pela população, se faz uso das folhas 

e frutos para tratar de afecções relacionadas à diarreia, tendo seiscentos e quarenta e cinco 

citações pela população (BRASILEIRO, et.al., 2008) 

A manga e o caju, pertencentes à família Anacardiaceae, das respectivas espécies 

Mangifera indica L. e Anacardium occidentale L., são bastante utilizados no Nordeste do país 

para o combate de doenças relacionadas aos mais diversos tipos de inflamações. (SANTOS, et. 

al., 2016). 

Frutas cultivadas e exploradas racionalmente podem ser caracterizadas visando sua 

utilização como alimentos e/ou ingredientes funcionais (RUFINO, 2008). Um alimento pode 

ser considerado funcional se for demonstrado que o mesmo, pode beneficiar uma ou mais 

funções alvo no corpo, além de possuir os adequados efeitos nutricionais, de maneira que seja 

tanto relevante para o bem-estar e a saúde quanto para a redução do risco de doenças 

(GRANATO et al., 2010). 
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O consumo de frutas tem sido apontado como fundamental para a redução dos riscos de 

doenças tais como a obesidade (BASTOS et al., 2009), as cardiovasculares, câncer, diabetes, 

mal de Alzheimer, catarata entre outras doenças (HINNEBURG et al., 2006). O desempenho 

dessas funções está relacionado à presença de compostos bioativos, entre eles destaca-se os 

antioxidantes e o conteúdo de fibras (ROSA; ALVAREZ-PARILLA; GONZALÉZ-

AGUILAR, 2010). 

Em todo o mundo os alimentos funcionais é uma área promissora para a indústria 

alimentícia, principalmente com o crescente interesse dos consumidores por alimentos 

saudáveis não só como fontes de energia, proteína, vitaminas e minerais, mas que apresentam 

em sua composição, bioativos essenciais ao metabolismo como: probióticos, pigmentos, 

compostos fenólicos, ácidos graxos poli-insaturados e fibras (ANNUNZIATA; VECCHIO, 

2011). 

A adesão de fibras na alimentação parece reduzir o risco de desenvolvimento de doenças 

crônicas como: doença arterial coronariana, acidente vascular cerebral, hipertensão arterial, 

diabetes melito, constipação, e algumas desordens gastrointestinais. Além disso, o aumento na 

ingestão de fibras melhora os níveis dos lipídeos séricos, auxilia na redução do peso corporal, 

devido ao aumento da saciedade, e ainda atua no sistema imunológico, já que ajuda na 

microbiota intestinal, alimentando as bactérias benéficas para a saúde e inibindo o crescimento 

de bactérias patogênicas (BERNAUD; RODRIGUES,2013).  

No Brasil, existem fundos de financiamento de pesquisa no setor baseado na lei de 

Inovação n 10.973, de 2 de dezembro de 2004 que apoia a importância da competitividade 

econômica do agronegócio que hoje investe, devido ao aumento da procura, em alimentos com 

propriedades benéficas à saúde, incluindo prevenção e tratamento de doenças (GIANEZINI et 

al.; 2012), o que faz dos frutos potenciais produtos a serem estudados. 

 

2.2 Hylocereus polyrhizus Weber (Pitaia) 

 

Existem frutos que ainda não são tão conhecidos e que poderiam também estar inseridos 

no cardápio, como exemplo temos a espécie Hylocereus polyrhizus Weber, a pitaia (Figura 1). 

É uma espécie botânica pertencente à família Cactaceae, do gênero Hylocerus (PEREIRA, 

2011). O seu nome tem origem do termo “pithaya”, que tem como significado fruta escamosa 

(NUNES et al., 2014).  
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Figura 1. A espécie vegetal Hylocereus polyrhizus Weber, conhecida como pitaia. 

 
Fonte: JARDIM EXÓTICO, 2020. 

 

A parte interna do fruto da pitaia vermelha (Figura 2) é constituída de inúmeras sementes 

de tamanho pequeno, distribuídas de maneira proporcional, representando, em média, 70% do 

peso total em frutos amadurecidos (LIMA et al., 2013). Um fruto com marcante característica 

e beleza, sendo conhecido por diversos nomes. Os seus nomes são derivados das suas 

características, sendo um deles “rainha da noite”, pela particularidade da sua flor que só se abre 

em uma única noite e “Dragon Fruit” devido às escamas presentes ao longo do fruto, sendo 

semelhantes à pele de dragão (ANDRADE; MARTINS; SILVA, 2007).  

 

Figura 2. O fruto de Hylocereus polyrhizus Weber, a pitaia vermelha 

 
Fonte: JARDIM EXÓTICO, 2020. 
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Existem outras duas espécies, além Hylocereus polyrhizus, a Hylocereus undatus (Pitaia 

vermelha), que tem frutas de casca vermelha com polpa branca, e Hylocereus megalanthus 

(pitaia amarela), que possui fruto de casca amarela e polpa branca (Figura 3). No Brasil, existem 

algumas espécies que vegetam naturalmente no cerrado, dentre elas a Selenicereus setaceus 

Rizz, também conhecida como “saborosa” ou pitaya-do-cerrado, diferenciada das demais 

espécies por apresentar espinho na superfície do fruto (JUNQUEIRA et al., 2002).  

 

Figura 3. Os frutos das espécies Hylocereus undatu, Hylocereus polyrhizus, Hylocereus 

megalanthus e Hylocereus setaceus da família Cactacea 

 

 

Hylocereus undatus 

 

 

Hylocereus polyrhizus 

 

  

Hylocereus megalanthus 

 

 

Hylocereus setaceus 

 

Fonte: SILVA, 2014. 

 

 

Um dos maiores produtores e exportadores da pitaia é o Vietnã, mas essa fruta é bastante 

cultivada em outros países asiáticos (KHALILI; ABDULLAH; MANAF, 2012) No Brasil, a 

área com grande destaque na produção desse fruto é Sudeste de São Paulo, com maior 

incidência de produção entre os períodos de dezembro a maio (CALDAS; VERSLYPE, 2016; 

MOREIRA et al., 2011). 

Com sabor levemente doce, a polpa da fruta tem levantado a atenção e curiosidade dos 

consumidores com gostos mais refinados. A pitaia é considerada uma fruta rica, com altos 

poderes nutritivos, de água, minerais e açucares e com baixo índice de calorias, como também, 

rica em potássio e fibras (MOLINA, 2019).  
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Essa planta consegue viver sobre outras plantas sem a retirada de nutrientes da 

hospedeira ou ainda em estacas. Quando é utilizada à estaca, o comprimento dela é de suma 

importância, pois tem influência direta sobre os hormônios vegetais, interferindo no número de 

brotações e na sobrevivência em todos os seus âmbitos, desde a emissão das raízes ao 

crescimento completo da planta. (PONTES FILHO et al., 2014). 

Apesar da preferência por climas quentes, a pitaia possui grande potencial de adaptação 

à climas áridos, tropicais ou subtropicais. Ela ainda não possui grandes exigências em relação 

à qualidade do solo. As suas raízes auxiliam na reserva de nutrientes e sustentação, pois são 

ricas em fibras e fartas (ANDRADE; et al, 2011). 

 

2.3 Toxicologia e a importância do estudo para plantas 

 

A história da toxicologia teve início quando o homem, ao entrar em contato com a 

natureza, fez a descoberta de substâncias que poderiam ser prejudiciais ao organismo. A partir 

desse momento as substâncias tóxicas começaram a ser estudadas, exatamente em uma época 

em que o homem a denominava de veneno. Com o passar do tempo foram descritas todas as 

substâncias químicas que aumentaram o conhecimento e a sua utilização na ciência, como 

também, a realização de maneiras de prevenção por acidentais intoxicações alimentares. 

(SPRADA, 2013). Pois a toxicologia caracteriza o potencial que determinada substância possui 

em causar efeitos contrários em um organismo que tenha sido exposto (HARVEY et al., 1998). 

A toxicologia tem associação com a palavra veneno, que tem derivação do grego 

toxicon, e da palavra logos (SPRADA, 2013). Logo, o estudo das plantas tóxicas vem ganhando 

importância, pois, além de esclarecer diferentes aspectos dos casos de intoxicações pode ainda 

fornecer compostos líderes para o desenvolvimento de novos fármacos (HARVEY et al., 1998). 

As plantas produzem uma grande variedade de substâncias químicas que podem apresentar 

diversas atividades biológicas e constituem ainda hoje um recurso terapêutico relevante para 

uma parcela significativa da população mundial que, não tem acesso aos medicamentos 

industrializados, grande parte dos fármacos são produzidos a partir de princípios oriundos das 

plantas. Seja de modo direto ou indireto, as plantas representam um importante aliado no 

tratamento e/ou prevenção de enfermidades (TÔRRES et al., 2005). No entanto, a utilização de 

plantas na terapêutica e na alimentação deve ser restrita a plantas conhecidas e/ou corretamente 

identificadas (COLOMBO et al., 2010), podendo assim evitar acidentes de intoxicação, que 

dependendo da planta ou dose pode levar a morte.  
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Os testes de toxicidade são elaborados com os objetivos de avaliar ou prever os efeitos 

tóxicos nos sistemas biológicos e dimensionar a toxicidade relativa das substâncias (FORBES, 

1993). Muitos ensaios de toxicidade podem ser empregados, como o de letalidade que utiliza o 

micro crustáceo Artemia salina, que foi desenvolvido para detectar compostos bioativos em 

extratos vegetais (MEYER et al., 1982). A utilização do crustáceo Artemia é de fácil 

manipulação em laboratório e baixo custo econômico (CALOW, 1993). Estudos comprovam a 

ação tóxica de várias substâncias naturais ao crustáceo (RIOS, 1995; NASCIMENTO et al, 

2008).  

A. salina (Figura 4) é uma espécie de micro crustáceo da ordem Anostraca, utilizada 

neste trabalho como bioindicador de toxicidade. É um crustáceo filtrador que se alimenta 

basicamente de bactérias, algas unicelulares, pequenos protozoários e detritos dissolvidos no 

meio. A filtração ocorre nos toracópodos, encarregados de conduzir as partículas alimentícias 

em direção ao sistema digestivo. A taxa de filtração diminui com o aumento da concentração 

de partículas, ficando estas acumuladas e interferindo o processo normal de seus batimentos. 

Outro efeito das altas concentrações é que podem passar diretamente pelo tubo digestivo sem 

sofrer digestão, tornando o indivíduo subnutrido (SOUTO, 1991). 

 

Figura 4. O micro crustáceo Artemia salina 

 

Fonte: ASEM et al. (2007). 



18 

 

3 MATERIAL E MÉTODOS 

 

3.1 Revisão bibliográfica 

 

Devido ao crescente interesse pela pitaia realizou-se uma revisão bibliográfica nas bases 

de dados PubMed, Medline, Hindawi, Elsevier e Scielo que abordassem o uso alimentício, 

medicinal e atividades farmacológicas e biológicas da espécie. Foram incluídos artigos 

originais com dados primários ou secundários que contemplasse a temática em estudo, artigos 

completos disponíveis para acesso online gratuito, publicados nos idiomas inglês, português ou 

espanhol. Excluíram-se artigos duplicados, estudos que focavam em outras temáticas, artigos 

de revisão, dissertações, teses, editoriais. Foi usado como descritores as palavras: Hylocereus 

polyrhizus, toxicidade, atividade antioxidante, alimento, compostos bioativos. Este processo 

envolveu atividades de busca, identificação, fichamento de estudos, mapeamento e análise. 

 

3.2 Material  

 

As amostras de pitaia foram fornecidas pela Professora Dra. Sandra Machado Lira da 

Universidade Estadual do Ceará (UECE). As partes do fruto, casca, polpa e semente, foram 

separadas e liofilizadas para preparar o extrato vegetal.  

Os cistos do microcrustáceo A. salina utilizados para avaliação da toxicidade foram 

adquiridos no mercado central de Teresina-PI, Brasil. 

 

3.3 Bioensaio de letalidade usando A. salina 

 

Para o ensaio com A. salina foi utilizado o método descrito por Meyer et. al. (1982) com 

modificações. Os ensaios foram realizados no laboratório de parasitologia da Universidade 

Federal do Piauí, Campus Senador Helvídio Nunes de Barros.   

 

3.3.1 Cultivo das larvas de A. salina 

 

Foram incubados 0,3 gramas de cistos do microcrustáceo em aquário, com uma parte 

escura e uma clara, contendo uma mistura de 25 g de sal marinho em 1 L de água de poço 

potável. O aquário ficou sob constante agitação e aeração, através da utilização de um 

compressor de ar (bomba), durante 48 h. Após incubação, os náuplios ativos livres de conchas 
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do microcrustáceo foram recolhidos a partir da porção mais iluminada da câmara de incubação 

e utilizados para o ensaio.  

 

 

3.3.2 Bioensaio de toxicidade 

 

Nos tubos de ensaio contento 3 mL de solução salina, volume foi completado com o 

extrato, até atingir a concentração de 2000 ppm. A partir de então, foram realizadas diluições 

seriadas obtendo as concentrações de 1000, 500, 250 e 125 ppm para cada extrato. O ensaio foi 

realizado em quadriplicata para cada concentração. Com o auxílio de uma pipeta Pasteur de 

vidro, foram transferidas 10 larvas para tubo de ensaio. Os náuplios vivos e mortos foram 

contados após 24h de exposição às amostras testes (Figura 4).  

 

Figura 5. Esquema do bioensaio com o micro crustáceo Artemia salina. para avaliar a 

toxicidade dos extratos de pitaia. 

 

Fonte: MAYER et al. 1982, com modificações. 

 

3.4 Análise dos dados 

 

A análise dos dados da revisão foi elaborada de forma descritiva. Utilizou-se um quadro, 

elaborado pelos autores, para a extração e a síntese dos dados de cada estudo incluído na 

revisão, contendo as seguintes informações: Composição centesimal, autor e ano do artigo; 

Compostos bioativos, autores e ano do artigo; propriedades medicinais, autor e ano do artigo. 

Estas foram organizadas em categorias segundo os conteúdos abordados: uso alimentício da 

pitaia, propriedades medicinais e atividades biológicas e/ou farmacológicas. 
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No Bioensaio de letalidade usando A. salina, os resultados de toxicidade foram 

analisados determinando a porcentagem média de mortalidade em cada uma das concentrações. 

O programa utilizado foi Microsoft Office Excel e organizados em uma tabela.   
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Foram encontradas 457 publicações, dos quais 19 foram selecionados após identificação 

dos critérios de inclusão (Tabela 1), com conteúdo pertinente aos objetivos propostos da 

temática. Estas foram organizadas em categorias segundo os conteúdos abordados sobre a 

pitaia: uso alimentício, uso medicinal e atividade biológica e/ou farmacológica. 

 

Tabela 1: Artigos científicos selecionado por base de dados. 

Artigos  457 

Artigos Lidos (parcialmente e integralmente) 230 

Artigos Excluídos por critério de idioma de origem 76 

Artigos excluídos por critério de relevância 94 

Artigos excluídos por critério da data de publicação 38 

Artigos Selecionados 19 

Fonte: Autora (2021) 

 

4.1 Potencial de uso do fruto de Hylocereus polyrhizus (pitaia) 

 

O homem sempre foi agente de mudanças no meio botânico, dependendo deste para a 

sua sobrevivência, manipulando-o para suprir suas necessidades, principalmente alimentares e 

medicinais. (MAGALHÃES,2019). Em decorrência desse fator, diversos tipos de alimentos 

passaram a ser introduzidos na alimentação, principalmente com o crescente interesse dos 

consumidores por alimentos saudáveis (ANNUNZIATA; VECCHIO, 2011).  

Dentre essas frutíferas com grande potencial de produção e comercialização no 

semiárido brasileiro, encontra-se a pitaia (Hylocereus polyrhzius Britton & Rose), que é da 

família Cactaceae, facilmente reconhecível, famílias de plantas morfologicamente distintas, 

distribuídas por todo o continente americano, em regiões tropicais e temperadas, desde a costa 

da Flórida até o Brasil, com a maior diversidade de espécies no México (SARMENTO, 2017). 

Pertence ao grupo de frutíferas tropicais, consideradas promissoras para o cultivo. Em 

decorrência desses fatores a pitaia tem sido uma fruta de aceitação crescente nos mercados 

consumidores (MARQUES et al., 2011; MOREIRA et al., 2011).  

Dentre os compostos descobertos nas espécies da família Cactacea estão a Betanina, 

filocactina, hilocerenina e betacianina com 5 - O- glicosídeos ou 6- O- glicosídeos. Além disso, 

esses tipos de compostos são responsáveis por diversas atividades farmacológicas, como ações 
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antitumorais, antioxidantes e antiinflamatórias (LUO et al, 2014). Estudos realizados com 

extrato de pitaia totalizaram 24 componentes com percentual de 90,66%, dos quais 29,77% 

eram triterpenóides e 16,46% eram esteróides. Seu extrato foi caracterizado por um alto teor de 

β- amina (15,87%), α- amina (13,90%), octacosano (12,2%), γ- sitosterol (9,35%), octadecano 

(6,27%), 1-tetracosanol (5,19%), estigmast-4-en-3-ona (4,65%) e campesterol (4,16%), 

compostos bioativos (LUO et al, 2014).  

 

4.1.1. Uso alimentício 

 

A pitaia é um fruto considerado exótico que tem sido bastante utilizado na culinária do 

país, para fins de preparação de sucos, sorvetes, geleias ou sendo degustadas in natura 

(DONADIO, 2009), e também é  utilizada na fabricação de refrigerantes, como matéria-prima 

na indústria de confeitaria, como medicamento e potencial para uso como fonte de ingredientes 

funcionais para fornecer nutrientes que podem prevenir doenças relacionadas à nutrição e 

melhorar o bem estar físico e mental dos, além de ser utilizada como foragem na alimentação 

animal ( SARMENTO, 2017). Por conta da sua coloração e exotismo, a pitaia tem sido utilizado 

como componente principal de diversas bebidas (ONG et al., 2012).  

Um dos estudos em que a pitaia aparece é na relação de plantas alimentícias não 

convencionais (PANC) citadas pelas famílias de agricultores vinculados à Associação Regional 

de Produtores Agroecológicos da Região Sul, em que é feito o uso da fruta inteira in natura na 

alimentação da população (MAGALHÃES,2019). 

Em outro trabalho realizado no estado de Mato Grosso o uso in natura da pitaia é citado 

por alguns produtores e feirantes sendo o uso alimentício a sua principal destinação 

(PARAGUASSU et al., 2019).  

A polpa da pitaia vermelha, é fonte de vitaminas, como a vitamina C, oligossacarídeos 

com propriedades probióticas, o que possibilita seu uso como ingrediente funcional, e contém 

alta quantidade de minerais, especialmente sódio, potássio, magnésio, fósforo, zinco e ferro. 

alto valor nutricional, devido à quantidade de fibras e conteúdo mineral presentes na casca e 

polpa, podendo ser inseridos na dieta alimentar sem agregar muito valor calórico. As polpas 

podem ser utilizadas na elaboração de diversos produtos como sorvetes, iogurtes, sobremesas 

e sucos, melhorando aspectos sensoriais e nutricionais (UTPOTT, 2019). 

Utpott (2019) afirma ainda que o produto desenvolvido com a adição apresentou 

parâmetros reológicos adequados em relação a textura, cor e derretimento de sorvetes, além de 

características sensoriais aceitáveis, mostrando o potencial dessa fibra em melhorar o valor 
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nutricional, diminuir o valor calórico e lipídico e manter as propriedades físicas de produtos 

alimentícios.  

Além de ter despertado o desejo dos consumidos graças aos benefícios em seu consumo, 

destacando-as como alimento saudável, balanceado, funcional e diversificado, com suas cores, 

formatos, cheiros e sabores (SILVA et al., 2011)  

 

4.1.2. Uso medicinal 

 

A pitaia assim como palmáceas famosas na região como palma forrageira e o mandacaru 

foi citada como mecanismo para tratamento de pelo menos alguma enfermidade sendo indicada 

no preparo de um medicamento para combater o câncer de próstata por um entrevistado no 

município de Aquidabã no estado de Sergipe (BRAVO FILHO et al., 2018). 

O fruto da pitaia é rico em vitaminas que auxiliam no processo digestivo e, de acordo 

com o conhecimento empírico da população, age sobre os efeitos da gastrite, é preventivo ao 

câncer e diabetes, auxiliando também na neutralização de substâncias tóxicas (DAM,2009). 

Hor et al., (2012) cita em seu trabalho que a Hylocereus polyrhizus tem maior teor 

antioxidante que Hylocereus undatus. Sendo, uma fruta é rica em ácido ascórbico (vitamina C) 

e licopeno. O licopeno está associado a uma redução do risco de câncer e doenças cardíacas, e 

uma redução da pressão arterial. O licopeno aparece atualmente como um dos mais potentes 

antioxidantes, sendo sugerido na prevenção da carcinogênese e aterogênese por proteger 

moléculas como lipídios, lipoproteínas de baixa densidade (LDL), proteínas e DNA que vai ser 

um eficiente inibidor da proliferação celular (SHAMI; MOREIRA,2004).  

A pitaia é considerada uma alternativa principalmente por se apresentar como fonte 

importante de fitoquímicos, tais como polifenóis, flavonoides e vitamina C que são 

relacionados à atividade antioxidante que possuem (SONG et al., 2016). Sugerindo assim, que  

a pitaia com potencial para uso como fonte de ingredientes funcionais que atuam 

proporcionando melhoria no bem-estar físico e mental dos consumidores (WICHIENCHOT et 

al., 2010).  

 

A pitaia é citada ter valor medicinal pela presença no fruto de captina, que é considerado 

um tônico cardíaco, bem como seu óleo tem efeito laxante, o que é eficaz no controle de gastrite 

e infecções dos rins. Serve também para preparo de xampu e tem efeito contra dor de cabeça 

(DONADIO, 2009). 
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4.1.3. Atividade farmacológica ou biológica 

 

O potencial antioxidante da pitaia tem levantado questionamentos e despertado 

acuriosidade Estudos realizados no ano de 2014, fez a identificação de 24 componentes de 

dióxido de supercrítico obtido por cromatografia gasosa e espectrometria de massa da casca de 

Hylocereus polyrhizus, onde, em média, 90% foram identificados, sendo 29,77% destes 

triterpenóides e 16,46% eram esteroides (LUO et. al, 2014).  

Estudos sobre o efeito do tipo ansiolítico de pitaia foi investigado usando o Linght & 

Dark Test, onde pode observar o comportamento do peixe-zebra. Como resultado, os animais 

tratados com polpa (0,5 e 1,0 mg por mL) permanecendo na zona clara entre 82,8% e 85,2% ( 

p > 0,05), exibindo o efeito ansiolítico-símile do Diazepam. esses resultados mostraram que a 

polpa e a casca de pitaia exibiram efeitos do tipo ansiolítico; e hipotetizamos que betalaínas, 

quercetina e outros flavonóides - identificados na polpa e na casca da pitaia - contribuiriam para 

suas propriedades ansiolíticas (LIRA et al. 2020). 

LUO et al, 2014 para determinar a atividade citotóxica de extratos supercríticos de 

dióxido de carbono de pitaia (H. polyrhizus e H. undatus)  contra as linhas de células cancerosas 

PC3 (linha de células de câncer de próstata humano), Bcap-37 (linha de células de câncer de 

mama humano) e MGC-803 (linha de células de câncer gástrico humano), fez ensaio de 

citotoxicidade MTT.  como resultado pode ser visto que o efeito inibitório em células 

cancerosas de H. polyrhizus era mais forte do que o de H. undatus, especialmente em células 

MGC-803. 

Por possuir substâncias como α-amirina e γ-sitosterol que são encontradas no extrato da 

casca, e possuem atividades antimicrobiana, antioxidante e propriedades anticancerígenas 

(MUNIZ, 2017).  

Segundo Lira et al. (2020) no tratamento da ansiedade, vários medicamentos, que 

podem apresentar efeitos colaterais indesejáveis, são utilizados. Portanto, os efeitos benéficos 

da pitaia sobre os transtornos mentais, especificamente a ansiedade, é relevante uma vez que os 

efeitos ocorreram por causa da administração da polpa ou casca da pitaia, sem isolamento ou 

concentração de seus compostos.  

Características essas, importantes presentes na pitaia, pois, combinados com alimentos 

vegetais, têm uma variedade de mecanismos de ação, incluindo efeitos sobre a atividade 

antioxidante e os radicais livres, ciclo celular, oncogenes e expressão de genes supressores de 

tumor, apoptose, atividade enzimática desintoxicante, imunidade, metabolismo e infecção 

(WOLFE et al., 2008). 
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4.2 Avaliação da toxicidade da pitaia vermelha 

 

O experimento foi conduzido de acordo com o protocolo descrito por Meyer et al., 

(1982) com modificações. No bioensaio de A. salina os resultados obtidos mostraram que as 

concentrações 1000, 500, 250 e 125 ppm dos extratos da casca, semente e polpa da pitaia não 

apresentaram toxicidade frente as larvas de A. salina (Tabela 2). Segundo Meyer et al., (1982), 

um composto vegetal que apresenta CL50 >1000 ppm pode ser considerado atóxico. 

 

Tabela 2. Percentagem de náuplios mortos de A. salina frente à concentração do extrato da 

semente, casca e polpa da Hylocereus polyrhhizus, pitaia. 

                   Mortalidade %   

Extrato 1000ppm 500ppm 250ppm 125ppm 

Semente 0 0 0 0 

Casca 0 0 1 0 

Polpa 7,81 0 0 0 

Fonte: Autor (2021) 

 

Lira et al. (2020) usando como modelos de estudo de toxicidade de cultura celular 

(células Vero) e modelo de Zebrafish, demonstraram que a polpa e casca de pitaia não são 

tóxicos.  

Hor et al., (2012), realizou um estudo sobre o potencial toxicológico do extrato 

metanoico da pitaia em ratos, de maneira aguda e sub-crônica. No estudo da toxicidade aguda, 

os animais de experimentação foram observados ao longo de 14 dias após a administração de 

doses individuais do extrato da fruta. No estudo sub-crônico, o extrato foi administrado 

oralmente e os ratos foram observados por dia. O extrato de fruta não foi tóxico no estudo de 

toxicidade aguda, uma vez que a dose única aguda não causou mortalidade, sinais ou sintomas 

tóxicos. Todos os animais tratados com o H. polyrhizus extrato de fruta sobreviveu além do 

período de observação. 

Os estudos anteriormente demonstrados corroboram com os resultados do ensaio de 

letalidade com A. salina. Realizados neste estudo, mostrando que pitaia não apresenta 

toxicidade na sua composição, podendo ser consumida e utilizadas para os mais diversos fins. 
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sendo, a pitaia um fruto bastante promissor no mercado mundial de frutas exóticas. A procura 

por uma nutrição com alimentos saudáveis é crescente no mundo, principalmente os chamados 

alimentos funcionais, que são alimentos com compostos bioativos com efeitos benéficos no 

metabolismo, além da função nutricional (CHEOK et al., 2016). 
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5.  CONCLUSÃO 

 

A pitaia (Hylocereus polyrhizus) é uma espécie majoritariamente usada para fins 

alimentícios e poucos trabalhos têm sobre uso terapêutico no Brasil, o que abre a possibilidade 

de pesquisas com essa espécie. Ademais, o estudo demostrou que a casca, semente e polpa de 

pitaia não apresentam toxicidade frete a Artemia salina e são considerados atóxicos, podendo 

ser usados com segurança. Ademais, este estudo confirma que o ensaio com o microcrustáceo 

é uma alternativa eficaz e barata para avaliar a toxicidade de produtos vegetais, uma vez que, 

estudos com animais de experimentação, cultura de células e Zebrafish confirmam a não 

toxicidade. 
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