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RESUMO

Pitaia (Hylocereus polyhizus Weber), espécie vegetal trepadeira e frutifera, pertencente a
familia das cactaceas e que vem se destacando no mercado de frutas exdéticas no Brasil. As
propriedades funcionais atribuidas a esse fruto instigam a realizacdo de estudos acerca das
caracteristicas amplia o estudo acerca das caracteristicas e propriedades da fruta, reconhecendo
seus potenciais de uso e o nivel de toxicidade. Sabendo disso, este estudo tem como objetivo
principal realizar um levantamento bibliografico 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 revisao bibliografica sobre
a pitaia tendo como foco suas atividades medicinais, utilizando como instrumento de pesquisa
as bases eletronicas 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 laboratério de Parasitologia da Universidade Federal do Piaui, Campus
Senador Helvidio Nunes de Barros. Os trabalhos pesquisados mostraram que a pitaia € uma
fonte de compostos bioativos e apresenta potencial terapéutico. Os resultados mostram que a
casca, semente e polpa do fruto ndo apresentam toxicidade frente a A. salina e sdo considerados
atoxicos, podendo ser usados com seguranga. Ademais, 0 estudo demostrou que a casca,
semente e polpa de pitaia ndo apresentam toxicidade frete a Artemia salina e so considerados
atoxicos, podendo ser usados com seguranga.

Palavras-chave: Pitaia. Potencial terapéutico. Toxicidade. Planta medicinal. Artemia salina
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1 INTRODUCAO

Como uma fragdo crucial da dieta humana, as frutas sdo depdsitos de nutrientes e
fotoquimicos com uma profusa extensdo de beneficios a satde. No Brasil, é abrigado uma
diversidade de plantas nativas, das quais muitas ainda séo desconhecidas, fazendo-se comum
apenas em alguns lugares especificos, utilizadas de acordo com a cultura local. No entanto,
essas espécies entdo exoticas, guardam uma riqueza de nutrientes, usadas até mesmo na
medicina popular da localidade e que precisam de pesquisas cientificas para sobressair do
empirico, conhecendo a toxicidade e seu potencial, sdo eles conhecidos como alimentos
funcionais.

Alimento funcional é definido pela RDC 18/99, como sendo aquele alimento ou
ingrediente que, além das fungdes nutritivas basicas, quando consumido como parte da dieta
usual, produza efeitos metabolicos e/ou fisiologicos e/ou efeitos benéficos a salde, devendo ser
seguro para consumo sem supervisdo medica. Que tem comprovacao cientifica.

Podemos citar como exemplo a pitaia, fruta da espécie Hylocereus polyrhhizus Weber,
pertencente a familia botanica cactacea. Ao longo do tempo ela recebeu diversas denominacoes,
mas €& conhecida mundialmente como Dragon Frui ou Fruta-do-Dragdo (ANDRADE;
MARTINS; SILVA, 2007).

Existem diferentes espécies de pitaia que sdo comercializadas e destinadas a diversos
tipos de usos. Essa fruta pertence ao grupo de frutiferas tropicais, consideradas promissoras
para o cultivo, devido a sua aparéncia exdtica, sabor doce e suave, polpa firme e as suas
propriedades nutricionais e funcionais. Em decorréncia desses fatores a pitaia tem sido uma
fruta de aceitacéo crescente nos mercados consumidores (MARQUES et al., 2011; MOREIRA
etal., 2011)

Em decorréncia do grande indice de consumo e distintas finalidades de uso da pitaia
pela populacdo brasileira, bem como a escassez de estudos toxicoldgicos acerca da referida
espécie, o presente trabalho objetivou fazer um levantamento bibliografico 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 alcancar este objetivo foi realizado um levantamento bibliografico
acerca de trabalhos ja 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 compreenséo sobre este estudo ele foi
organizado por partes. Assim, na primeira parte se tem uma abordagem introdutéria onde é
possivel compreender um pouco sobre a tematica do estudo, assim como o objetivo no qual ele
foi desenvolvido e metodologia utilizada para o seu desenvolvimento. Na segunda parte €
possivel observar a apresentacao do referencial tedrico onde se tem todo o embasamento teérico
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 apresentagdo dos materiais e
métodos que consiste em um levantamento bibliografico em bases de dados e em testes para
avaliar a toxicidade por meio do bioensaio com Artemia salina. Na Ultima parte (quarta) sdo
apresentados os resultados das analises e a discussdo que corroboram de maneira significativa
para a apresentacdo da quinta e ultima parte, onde se tem a apresentacdo da concluséo que se

obteve sobre este estudo.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Consumo de frutas e prevencgao de doencas

No Brasil, existem uma grande diversidade de espécies botanicas e esse fato tem relagéo
com a variedade climética que se estende por todo o territério nacional. Muitas dessas espécies
séo conhecidas por produzirem frutos (PEREIRA, 2011).

Dentre as frutas conhecidas e utilizadas pelos seus potenciais usos, alimenticios e
medicinal, pode-se citar como exemplo o lim&o, a rom&, o0 mamao, a manga e o caju. O limdo,
cientificamente conhecido como Citrus limon(L.) Burm. f., € um fruto pertencente a familia
Rutaceae, e tem sido citado como importante fonte de acidos fenolicos, como o &cido
hidroxicicinamico, e de flavonoides, substancias que possuem acdo redutora, inibidora ou
supressora de oxigénio, dentre outras diversas propriedades (DIMITRIQOS, 2006).

A rom@, da espécie Punica granatum, pertencente a familia Punicaceae, é um fruto com
grande importancia fitoterapica. De acordo com estudos realizados, a partir da analise
fotoquimica, foi registrada a presenca de até 28% de taninos galicos na casca do caule e frutos.
(LORENZ; MATOS, 2008). Além disso, de acordo com o conhecimento popular, é realizado
0 uso da roma para o combate contra distarbios renais e urinarios (BALLABH et al., 2008)

Em um estudo realizado pelo Programa de Sadde da Familia, no municipio de
Governador Valadares, estado de Minas Gerais, 0 mamao, fruto da espécie Carica papaya. L
pertencente a familia Caricaceae foi um dos mais citados pela populagéo, se faz uso das folhas
e frutos para tratar de afeccdes relacionadas a diarreia, tendo seiscentos e quarenta e cinco
citacOes pela populagcdo (BRASILEIRO, et.al., 2008)

A manga e o caju, pertencentes a familia Anacardiaceae, das respectivas espécies
Mangifera indica L. e Anacardium occidentale L., sdo bastante utilizados no Nordeste do pais
para o combate de doencas relacionadas aos mais diversos tipos de inflamagdes. (SANTOS, et.
al., 2016).

Frutas cultivadas e exploradas racionalmente podem ser caracterizadas visando sua
utilizacdo 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
funcBes alvo no corpo, além de possuir os adequados efeitos nutricionais, de maneira que seja
tanto relevante para o bem-estar e a salde quanto para a reducdo do risco de doencas
(GRANATO et al., 2010).
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O consumo de frutas tem sido apontado como fundamental para a reducéo dos riscos de
doencas tais como a obesidade (BASTOS et al., 2009), as cardiovasculares, cancer, diabetes,
mal de Alzheimer, catarata entre outras doencas (HINNEBURG et al., 2006). O desempenho
dessas fungdes esta relacionado a presenca de compostos bioativos, entre eles destaca-se 0s
antioxidantes e o conteldo de fibras (ROSA; ALVAREZ-PARILLA; GONZALEZ-
AGUILAR, 2010).

Em todo o mundo os alimentos funcionais € uma &area promissora para a industria
alimenticia, principalmente com o crescente interesse dos consumidores por alimentos
saudaveis ndo s6 como fontes de energia, proteina, vitaminas e minerais, mas que apresentam
em sua composicdo, bioativos essenciais ao metabolismo como: probidticos, pigmentos,
compostos fendlicos, acidos graxos poli-insaturados e fibras (ANNUNZIATA; VECCHIO,
2011).

A adeséo de fibras na alimentacgéo parece reduzir o risco de desenvolvimento de doencas
cronicas como: doenca arterial coronariana, acidente vascular cerebral, hipertenséo arterial,
diabetes melito, constipacdo, e algumas desordens gastrointestinais. Além disso, 0 aumento na
ingestdo de fibras melhora os niveis dos lipideos séricos, auxilia na reducdo do peso corporal,
devido ao aumento da saciedade, e ainda atua no sistema imunoldgico, ja que ajuda na
microbiota intestinal, alimentando as bactérias benéficas para a saude e inibindo o crescimento
de bactérias patogénicas (BERNAUD; RODRIGUES,2013).

No Brasil, existem fundos de financiamento de pesquisa no setor baseado na lei de
Inovacdo n 10.973, de 2 de dezembro de 2004 que apoia a importancia da competitividade
econémica do agronegocio que hoje investe, devido ao aumento da procura, em alimentos com
propriedades benéficas a salde, incluindo prevencdo e tratamento de doencas (GIANEZINI et

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

2.2 Hylocereus polyrhizus Weber (Pitaia)

Existem frutos que ainda ndo sdo tdo conhecidos e que poderiam também estar inseridos
no cardapio, como exemplo temos a espécie Hylocereus polyrhizus Weber, a pitaia (Figura 1).
E uma espécie botanica pertencente a familia Cactaceae, do género 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 EXOTICO, 2020.

A parte interna do fruto da pitaia vermelha (Figura 2) é constituida de inUmeras sementes
de tamanho pequeno, distribuidas de maneira proporcional, representando, em média, 70% do
peso total em frutos amadurecidos (LIMA et al., 2013). Um fruto com marcante caracteristica
e beleza, sendo conhecido por diversos nomes. Os seus nomes sdo derivados das suas
caracteristicas, sendo um deles “rainha da noite”, pela particularidade da sua flor que so se abre
em uma Unica noite e “Dragon Fruit” devido as escamas presentes ao longo do fruto, sendo
semelhantes a pele de dragdo (ANDRADE; MARTINS; SILVA, 2007).

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

Fonte: JARDIM EXOTICO, 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 superficie do fruto (JUNQUEIRA et al., 2002).

Figura 3. Os frutos das espécies Hylocereus undatu, Hylocereus polyrhizus, Hylocereus
megalanthus e Hylocereus setaceus da familia Cactacea

Hylocereus polyrhizus

Hylocereus megalanthus Hylocereus setaceus

Fonte: SILVA, 2014.

Um dos maiores produtores e exportadores da pitaia € o Vietnd, mas essa fruta é bastante
cultivada em outros paises asiaticos (KHALILI; ABDULLAH; MANAF, 2012) No Brasil, a
area com grande destaque na producdo desse fruto é Sudeste de Sdo Paulo, com maior
incidéncia de producdo entre os periodos de dezembro a maio (CALDAS; VERSLYPE, 2016;
MOREIRA et al., 2011).

Com sabor levemente doce, a polpa da fruta tem levantado a atencdo e curiosidade dos
consumidores com gostos mais refinados. A pitaia € considerada uma fruta rica, com altos
poderes nutritivos, de agua, minerais e agucares e com baixo indice de calorias, como também,
rica em potassio 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 € utilizada & estaca, o comprimento dela é de suma
importancia, pois tem influéncia direta sobre os hormonios vegetais, interferindo no nimero de
brotacbes e na sobrevivéncia em todos os seus ambitos, desde a emissdo das raizes ao
crescimento completo da planta. (PONTES FILHO et al., 2014).

Apesar da preferéncia por climas quentes, a pitaia possui grande potencial de adaptacao
a climas aridos, tropicais ou subtropicais. Ela ainda ndo possui grandes exigéncias em relacdo
a qualidade do solo. As suas raizes auxiliam na reserva de nutrientes e sustentacdo, pois sao
ricas em fibras e fartas (ANDRADE; et al, 2011).

2.3 Toxicologia e a importancia do estudo para plantas

A histdria da toxicologia teve inicio quando o homem, ao entrar em contato com a
natureza, fez a descoberta de substancias que poderiam ser prejudiciais ao organismo. A partir
desse momento as substancias toxicas comecaram a ser estudadas, exatamente em uma epoca
em que o homem a denominava de veneno. Com o passar do tempo foram descritas todas as
substancias quimicas que aumentaram o conhecimento e a sua utilizacdo na ciéncia, como
também, a realizacdo de maneiras de prevencdo por acidentais intoxicaces alimentares.
(SPRADA, 2013). Pois a toxicologia caracteriza o potencial que determinada substancia possui
em causar efeitos contrarios em um organismo que tenha sido exposto (HARVEY et al., 1998).

A toxicologia tem associacdo com a palavra veneno, que tem derivacdo do grego
toxicon, e da palavra logos (SPRADA, 2013). Logo, o estudo das plantas toxicas vem ganhando
importancia, pois, alem de esclarecer diferentes aspectos dos casos de intoxicaces pode ainda
fornecer compostos lideres para o desenvolvimento de novos farmacos (HARVEY etal., 1998).
As plantas produzem uma grande variedade de substancias quimicas que podem apresentar
diversas atividades bioldgicas e constituem ainda hoje um recurso terapéutico relevante para
uma parcela significativa da populacdo mundial que, ndo tem acesso aos medicamentos
industrializados, grande parte dos farmacos sdo produzidos a partir de principios oriundos das
plantas. Seja de modo direto ou indireto, as plantas representam um importante aliado no
tratamento e/ou prevencao de enfermidades (TORRES et al., 2005). No entanto, a utilizacéo de
plantas na terapéutica e na alimentacao deve ser restrita a plantas conhecidas e/ou corretamente
identificadas (COLOMBO et al., 2010), podendo assim evitar acidentes de intoxicacdo, que

dependendo da planta ou dose pode levar a morte.
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Os testes de toxicidade sdo elaborados com os objetivos de avaliar ou prever os efeitos
toxicos nos sistemas bioldgicos e dimensionar a toxicidade relativa das substancias (FORBES,
1993). Muitos ensaios de toxicidade podem ser empregados, como o de letalidade que utiliza o
micro crustaceo Artemia salina, que foi desenvolvido para detectar compostos bioativos em
extratos vegetais (MEYER et al., 1982). A utilizagdo do crustaceo Artemia é de facil
manipulacdo em laboratério e baixo custo econémico (CALOW, 1993). Estudos comprovam a
acdo toxica de varias substancias naturais ao crustaceo (RIOS, 1995; NASCIMENTO et al,
2008).

A. salina (Figura 4) é uma espécie de micro crustdceo da ordem Anostraca, utilizada
neste trabalho como bioindicador de toxicidade. E um crustaceo filtrador que se alimenta
basicamente de bactérias, algas unicelulares, pequenos protozoarios e detritos dissolvidos no
meio. A filtracdo ocorre nos toracopodos, encarregados de conduzir as particulas alimenticias
em direcdo ao sistema digestivo. A taxa de filtracdo diminui com o aumento da concentragdo
de particulas, ficando estas acumuladas e interferindo o processo normal de seus batimentos.
Outro efeito das altas concentracfes é que podem passar diretamente pelo tubo digestivo sem
sofrer digestdo, tornando o individuo subnutrido (SOUTO, 1991).

Figura 4. O micro crustaceo Artemia salina

Fonte: ASEM et al. (2007).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Revisao bibliogréafica

Devido ao crescente interesse pela pitaia realizou-se uma revisao bibliogréfica nas bases
de dados PubMed, Medline, Hindawi, Elsevier e Scielo que abordassem o uso alimenticio,
medicinal e atividades farmacol6gicas e biolégicas da espécie. Foram incluidos artigos
originais com dados primarios ou secundarios que contemplasse a tematica em estudo, artigos
completos disponiveis para acesso online gratuito, publicados nos idiomas inglés, portugués ou
espanhol. Excluiram-se artigos duplicados, estudos que focavam em outras tematicas, artigos
de revisdo, dissertacdes, teses, editoriais. Foi usado como descritores as palavras: Hylocereus
polyrhizus, toxicidade, atividade antioxidante, alimento, compostos bioativos. Este processo

envolveu atividades de busca, identificacdo, fichamento de estudos, mapeamento e analise.

3.2 Material

As amostras de pitaia foram fornecidas pela Professora Dra. Sandra Machado Lira da
Universidade Estadual do Ceard (UECE). As partes do fruto, casca, polpa e semente, foram
separadas e liofilizadas para preparar o extrato vegetal.

Os cistos do microcrustaceo A. salina utilizados para avaliacdo da toxicidade foram

adquiridos no mercado central de Teresina-PlI, 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
modificacbes. Os ensaios foram realizados no laboratorio de parasitologia da Universidade

Federal do Piaui, Campus Senador Helvidio Nunes de Barros.

3.3.1 Cultivo das larvas de A. salina

Foram incubados 0,3 gramas de cistos do microcrustaceo em aquario, com uma parte
escura e uma clara, contendo uma mistura de 25 g de sal marinho em 1 L de agua de poco
potavel. O aquério ficou sob constante agitacdo e aeracdo, através da utilizacdo de um

compressor de ar (bomba), durante 48 h. Apos incubacdo, os nduplios ativos livres de conchas
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do microcrustaceo foram recolhidos a partir da por¢do mais iluminada da cdmara de incubacéo

e utilizados para o ensaio.

3.3.2 Bioensaio de toxicidade

Nos tubos de ensaio contento 3 mL de solugéo salina, volume foi completado com o
extrato, até atingir a concentracdo de 2000 ppm. A partir de entdo, foram realizadas diluicGes
seriadas obtendo as concentragdes de 1000, 500, 250 e 125 ppm para cada extrato. O ensaio foi
realizado em quadriplicata para cada concentracdo. Com o auxilio de uma pipeta Pasteur de
vidro, foram transferidas 10 larvas para tubo de ensaio. Os nauplios vivos e mortos foram

contados apds 24h de exposicao as amostras testes (Figura 4).

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

toxicidade dos extratos de pitaia.

< Sal = Wy
~—"marinho JJJ Tratamentos
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Visualizagdo d\
Artemias mortas

Fonte: MAYER et al. 1982, com modificacGes.

3.4 Analise dos dados

A analise dos dados da revisdo foi elaborada de forma descritiva. Utilizou-se um quadro,
elaborado pelos autores, para a extracdo e a sintese dos dados de cada estudo incluido na
revisdo, contendo as seguintes informacdes: Composicdo 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 contetdos abordados: uso alimenticio da

pitaia, propriedades medicinais e atividades bioldgicas e/ou farmacoldgicas.
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No Bioensaio de letalidade usando A. salina, os resultados de toxicidade foram
analisados determinando a porcentagem media de mortalidade em cada uma das concentragdes.

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

Foram encontradas 457 publicaces, dos quais 19 foram selecionados apds identificacéo
dos critérios de inclusdo (Tabela 1), com conteldo pertinente aos objetivos propostos da
temética. Estas foram organizadas em categorias segundo os contetidos abordados sobre a

pitaia: uso alimenticio, uso medicinal e atividade bioldgica e/ou farmacoldgica.

Tabela 1: Artigos cientificos selecionado por base de dados.

Artigos 457
Artigos Lidos (parcialmente e integralmente) 230
Artigos Excluidos por critério de idioma de origem 76
Artigos excluidos por critério de relevancia 94
Artigos excluidos por critério da data de publicacéo 38
Artigos Selecionados 19

Fonte: Autora (2021)

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

O homem sempre foi agente de mudancas no meio botanico, dependendo deste para a
sua sobrevivéncia, manipulando-o para suprir suas necessidades, principalmente alimentares e
medicinais. (MAGALHAES,2019). Em decorréncia desse fator, diversos tipos de alimentos
passaram a ser introduzidos na alimentacdo, principalmente com o crescente interesse dos
consumidores por alimentos saudaveis (ANNUNZIATA; VECCHIO, 2011).

Dentre essas frutiferas com grande potencial de producdo e comercializacdo no
semiarido brasileiro, encontra-se a pitaia (Hylocereus polyrhzius Britton & Rose), que é da
familia Cactaceae, facilmente reconhecivel, familias de plantas morfologicamente distintas,
distribuidas por todo o continente americano, em regides tropicais e temperadas, desde a costa
da Florida até o Brasil, com a maior diversidade de espécies no México (SARMENTO, 2017).
Pertence ao grupo de frutiferas tropicais, consideradas promissoras para o cultivo. Em
decorréncia desses fatores a pitaia tem sido uma fruta de aceitacdo crescente nos mercados
consumidores (MARQUES et al., 2011; MOREIRA et al., 2011).

Dentre os compostos descobertos nas espécies da familia Cactacea estdo a Betanina,
filocactina, hilocerenina e betacianina com 5 - O- glicosideos ou 6- O- glicosideos. Além disso,

esses tipos de compostos sdo responsaveis por diversas atividades farmacologicas, como agdes
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antitumorais, antioxidantes e antiinflamatoérias (LUO et al, 2014). Estudos realizados com
extrato de pitaia totalizaram 24 componentes com percentual de 90,66%, dos quais 29,77%
eram triterpendides e 16,46% eram esterdides. Seu extrato foi caracterizado por um alto teor de
- amina (15,87%), a- amina (13,90%), octacosano (12,2%), y- 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 alimenticio

A pitaia é um fruto considerado exdtico que tem sido bastante utilizado na culinéria do
pais, para fins de preparacdo de sucos, sorvetes, geleias ou sendo degustadas in natura
(DONADIO, 2009), e tambem é utilizada na fabricacao de refrigerantes, como matéria-prima
na industria de confeitaria, como medicamento e potencial para uso como fonte de ingredientes
funcionais para fornecer nutrientes que podem prevenir doencas relacionadas a nutricdo e
melhorar o bem estar fisico e mental dos, além de ser utilizada como foragem na alimentacao
animal (SARMENTO, 2017). Por conta da sua coloracédo 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 € na relacdo de plantas alimenticias néo
convencionais (PANC) citadas pelas familias de agricultores vinculados a Associagdo Regional
de Produtores Agroecoldgicos da Regido Sul, em que é feito o uso da fruta inteira in natura na
alimentac&o da populacdo (MAGALHAES,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 alimenticio a sua principal destinacéo
(PARAGUASSU et al., 2019).

A polpa da pitaia vermelha, é fonte de vitaminas, como a vitamina C, oligossacarideos
com propriedades probioticas, 0 que possibilita seu uso como ingrediente funcional, e contém
alta quantidade de minerais, especialmente sodio, potassio, magnésio, fosforo, zinco e ferro.
alto valor nutricional, devido a quantidade de fibras e conteudo mineral presentes na casca e
polpa, podendo ser inseridos na dieta alimentar sem agregar muito valor calorico. As polpas
podem ser utilizadas na elaboracdo 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 adicdo apresentou
parametros reolégicos adequados em relacéo a textura, cor e derretimento de sorvetes, além de

caracteristicas sensoriais aceitaveis, mostrando o potencial dessa fibra em melhorar o valor
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nutricional, diminuir o valor calérico e lipidico e manter as propriedades fisicas de produtos
alimenticios.

Além de ter despertado o desejo dos consumidos gracas aos beneficios em seu consumo,
destacando-as como alimento saudavel, balanceado, funcional e diversificado, com suas cores,
formatos, cheiros e sabores (SILVA et al., 2011)

4.1.2. Uso medicinal

A pitaia assim como palmaceas famosas na regido 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 o0 cancer de prostata por um entrevistado no
municipio de Aquidaba no estado de Sergipe (BRAVO FILHO et al., 2018).

O fruto da pitaia € rico em vitaminas que auxiliam no processo digestivo e, de acordo
com o conhecimento empirico da populagéo, age sobre os efeitos da gastrite, € preventivo ao
cancer e diabetes, auxiliando também na neutralizag&o de substancias toxicas (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 acido ascérbico (vitamina C)
e licopeno. O licopeno esta associado a uma reducéo do risco de cancer e doencas cardiacas, e
uma reducdo da pressdo arterial. O licopeno aparece atualmente como um dos mais potentes
antioxidantes, sendo sugerido na prevencdo da carcinogénese e aterogénese por proteger
moléculas como lipidios, lipoproteinas de baixa densidade (LDL), proteinas e DNA que vai ser
um eficiente inibidor da proliferacdo celular (SHAMI; MOREIRA,2004).

A pitaia é considerada uma alternativa principalmente por se apresentar como fonte
importante de fitoquimicos, tais como polifendis, flavonoides e vitamina C que séo
relacionados a 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 fisico e mental dos consumidores (WICHIENCHOT et
al., 2010).

A pitaia é citada ter valor medicinal pela presenca no fruto de captina, que é considerado
um tdnico cardiaco, bem como seu 6leo tem efeito laxante, o que é eficaz no controle de gastrite
e infeccBes dos rins. Serve também para preparo de xampu e tem efeito contra dor de cabeca
(DONADIO, 2009).
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4.1.3. Atividade farmacoldgica ou bioldgica

O potencial antioxidante da pitaia tem levantado questionamentos e despertado
acuriosidade Estudos realizados no ano de 2014, fez a identificacdo de 24 componentes de
dioxido de supercritico obtido por cromatografia gasosa e espectrometria de massa da casca de
Hylocereus polyrhizus, onde, em média, 90% foram identificados, sendo 29,77% destes
triterpendides e 16,46% eram esteroides (LUO et. al, 2014).

Estudos sobre o efeito do tipo ansiolitico 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 ansiolitico-simile do Diazepam. esses resultados mostraram que a
polpa e a casca de pitaia exibiram efeitos do tipo ansiolitico; e hipotetizamos que betalainas,
quercetina e outros flavonoides - identificados na polpa e na casca da pitaia - contribuiriam para
suas propriedades ansioliticas (LIRA et al. 2020).

LUO et al, 2014 para determinar a atividade citotoxica de extratos supercriticos de
dioxido de carbono de pitaia (H. polyrhizus e H. undatus) contra as linhas de celulas cancerosas
PC3 (linha de células de cancer de prostata humano), Bcap-37 (linha de células de cancer de
mama humano) e MGC-803 (linha de células de cancer gastrico humano), fez ensaio de
citotoxicidade MTT. como resultado pode ser visto que o efeito inibitério em células
cancerosas de H. polyrhizus era mais forte do que o de H. undatus, especialmente em células
MGC-803.

Por possuir substancias como a-amirina e y-sitosterol que sdo encontradas no extrato da
casca, e possuem atividades antimicrobiana, antioxidante e propriedades anticancerigenas
(MUNIZ, 2017).

Segundo Lira et al. (2020) no tratamento da ansiedade, varios medicamentos, que
podem apresentar efeitos colaterais indesejaveis, sao utilizados. Portanto, os efeitos benéficos
da pitaia sobre os transtornos mentais, especificamente a ansiedade, é relevante uma vez que 0s
efeitos ocorreram por causa da administracdo da polpa ou casca da pitaia, sem isolamento ou
concentracdo de seus compostos.

Caracteristicas essas, importantes presentes na pitaia, pois, combinados com alimentos
vegetais, tém uma variedade de mecanismos de acdo, incluindo efeitos sobre a atividade
antioxidante e os radicais livres, ciclo celular, oncogenes e expressdo de genes supressores de
tumor, apoptose, atividade enzimética desintoxicante, imunidade, metabolismo e infecgéo
(WOLFE et al., 2008).
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4.2 Avaliagdo da toxicidade da pitaia vermelha

O experimento foi conduzido de acordo com o protocolo descrito por Meyer et al.,
(1982) com modificagdes. No bioensaio de A. salina os resultados obtidos mostraram que as
concentragdes 1000, 500, 250 e 125 ppm dos extratos da casca, semente e polpa da pitaia ndo
apresentaram toxicidade frente as larvas de A. salina (Tabela 2). Segundo Meyer et al., (1982),

um composto vegetal que apresenta CLso >1000 ppm pode ser considerado atdxico.

Tabela 2. Percentagem de nauplios mortos de A. salina frente a concentracdo 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 ndo sao
toxicos.

Hor et al., (2012), realizou um estudo sobre o potencial toxicologico do extrato
metanoico da pitaia em ratos, de maneira aguda e sub-crénica. No estudo da toxicidade aguda,
0s animais de experimentacdo foram observados ao longo de 14 dias apds a administracdo de
doses individuais do extrato da fruta. No estudo sub-crénico, o extrato foi administrado
oralmente e os ratos foram observados por dia. O extrato de fruta ndo foi toxico no estudo de
toxicidade aguda, uma vez gue a dose Unica aguda ndao causou mortalidade, sinais ou sintomas
toxicos. Todos os animais tratados com o H. polyrhizus extrato de fruta sobreviveu além do
periodo de observacao.

Os estudos anteriormente demonstrados corroboram com os resultados do ensaio de
letalidade com A. salina. Realizados neste estudo, mostrando que pitaia ndo apresenta

toxicidade na sua composic¢do, 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 exdticas. A procura
por uma nutricdo com alimentos saudaveis é crescente no mundo, principalmente os chamados
alimentos funcionais, que sdo alimentos com compostos bioativos com efeitos benéficos no

metabolismo, além da funcéo nutricional (CHEOK et al., 2016).
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5. CONCLUSAO

A pitaia (Hylocereus polyrhizus) é uma espécie majoritariamente usada para fins
alimenticios e poucos trabalhos tém sobre uso terapéutico no Brasil, 0 que abre a possibilidade
de pesquisas com essa espécie. Ademais, o estudo demostrou que a casca, semente e polpa de
pitaia ndo apresentam toxicidade frete a Artemia salina e sdo considerados atoxicos, podendo
ser usados com seguranca. Ademais, este estudo confirma que o ensaio com 0 microcrustaceo
é uma alternativa eficaz e barata para avaliar a toxicidade de produtos vegetais, uma vez que,
estudos com animais de experimentacdo, cultura de células e Zebrafish confirmam a nédo

toxicidade.
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