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Resumo

As espécies da familia Cactaceae, possivelmente tiveram sua origem na América do Norte, Central e do Sul. Na subfamilia
Hylocereus, a espécie trepadeira com maior distribuicdo mundial, sdo encontradas espécies frutiferas conhecidas como pitaia
ou como sio chamadas na Asia, Fruta do Dragdo. Estas espécies sdo originarias da América Tropical e Subtropical e
pertencem ao grupo de frutiferas tropicais consideradas promissoras para o cultivo em grande escala comercial. Ha algumas
décadas, essas plantas eram desconhecidas do mercado mundial, mas atualmente ocupam um crescente nicho no mercado de
frutos exdticos na Europa e Estados Unidos, sendo cultivadas em diversas partes do mundo. Atualmente, a regido Sudeste do
Brasil é a principal produtora do pais, mas existem diversos plantios distribuidos no Brasil, sendo alguns desses na regiéo da
Chapada do Apodi, nos municipios de Limoeiro do Norte e Quixeré, estado do Ceara. O objetivo deste trabalho é fazer um
levantamento bibliogréfico sobre a pitaia no mundo e no brasil, com foco no manejo realizado na Chapada do Apodi, a fim
de aprofundar debates sobre a possibilidade de ser uma nova cultura a ser explorada na regido dos perimetros irrigados
cearenses, principalmente o Distrito de Irrigacdo Jaguaribe-Apodi, onde predomina a bananicultura.

Palavras chave: Cactaceae. Fruticultura irrigada. Chapada do Apodi.

Abstract

Pitaya (Hylocereus sp.): A Review for Brazil. The species of the Cactaceae family possibly had its origin in North
America, America Central and America of South. In subfamily Hylocereus, the vine species with worldwide distribution,
largest known fruit species found as pitaya or as it called in Asia, the Dragon Fruit. These species originate from tropical
America and Subtropical and belong to the group of tropical fruit considered promising for cultivation on a large commercial
scale. A few decades ago , these plants were unknown to the world market, but currently occupy a growing niche in the
exotic fruit market in Europe and the United States, being cultivated in various parts of the world. Currently, the Southeast
region of Brazil is the main producer in the country, but there are many plantations distributed in Brazil, some of which are in
the Chapada do Apodi region, the municipalities of Limoeiro do Norte and Quixeré, state of Ceara. The objective of this
paper is to review the literature on the pitaya worldwide and in Brazil, focusing on the management at Chapada do Apodi, to
deepen discussions on the possibility of a new culture to explore in the region of Ceard, in the irrigated perimeters, mainly the
Irrigation District Jaguaribe-Apodi, dominated by banana plantations.

Keywords: Cactaceae. Irrigated fruticulture. Chapada do Apodi.
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Introducéo

O objetivo central desse artigo é
apresentar uma revisdo sobre a pitaia
(Hylocereus sp.), uma espécie de Cactaceae
exotica ao Brasil, que apresenta grande
potencial alimenticio e comercial, e que vem
ganhando espago no setor agricola em nosso
Pais, com destaque para a regido da Chapada
do Apodi, no Ceard. O texto aborda diversas
questdes sobre a pitaia, indo desde a sua
origem até o sistema de producao.

As espécies da familia Cactaceae,
possivelmente tiveram sua origem na América
do Norte, Central e do Sul, sendo amplamente
distribuidas desde as zonas costeiras, passando
pelas montanhas e florestas tropicais, sendo
totalmente adaptaveis a novos ambientes
(Luders e Mc Mahon 2006). As plantas desta
familia sdo capazes de tolerar calor e frio
extremos, periodos de estiagem e solos pobres
em nutrientes. Estas plantas apresentam em sua
estrutura, modificagio do caule para
armazenamento de agua, reducdo ou auséncia
de folhas, superficies recobertas com ceras
naturais e abertura noturna dos estbmatos para
a absorcdo de dioxido de carbono
(metabolismo CAM), que permite que as
mesmas tolerem as mais diferentes condigdes
(Marenco e Lopes 2011). As cactaceas
encontram-se subdivididas em trés subfamilias:
Opuntioideae, Cactoideae e Pereskioideae
(Nyffeler 2002).

Dentro da familia Cactaceae existem
cerca de 35 espécies que apresentam potencial
para serem cultivadas com a finalidade de
alimentagdo humana e animal, principalmente
as pertencentes aos géneros Hylocereus,
Selenicereus, Cereus, Leptocereus, Escontria,
Myrtilloactos, Stenocereus e Opuntia (Mizrahi
et al. 1997). Na subfamilia Hylocereus sdo
conhecidas 16 espécies, sendo as espécies com
habito “trepadeira” com maior distribui¢do
mundial (Nerd et al. 2002; Legaria et al. 2005).
Nesta subfamilia, sdo encontradas espécies
frutiferas conhecidas popularmente como
“pitaia” ou como é chamada na Asia, “Fruta do
Dragdo”. Estas espécies sdo originarias da
América Tropical e Subtropical e pertencem ao
grupo de frutiferas tropicais consideradas
promissoras para 0 cultivo em grande escala
comercial (Ortiz-Hernandez 2000).

As espécies Hylocereus undatus (Haw.)
Britton & Rose, Hylocereus polyrhizus
(Weber) Britton & Rose, Hylocereus

costaricensis  (Weber) Britton & Rose,
Hylocereus triangularis (L.) Britton & Rose e
Hylocereus purpusii (Weing.) Britton & Rose
sdo cultivadas na América Central (Guatemala,
Costa Rica, Nicaragua e Republica
Dominicana) na América do Norte (México) e
em lsrael (Esquivel 2004). Entretanto, a pitaia
amarela do género Selenicereus, com 20
espécies (Tel-Zur et al. 2004), se encontra
distribuida geograficamente na Bolivia, Peru,
Equador, Colémbia e Venezuela (Weiss et al.
1995).

A pitaia (Hylocereus sp.) € uma planta
perene, com habitos de liana, pouco exigente
em relagdo a qualidade do solo, necessitando
mais de matéria organica e macronutrientes,
podendo crescer em copas de arvores e rochas
(Alvarado et al. 2003). A etimologia do termo
pitaia, segundo a enciclopédia britanica
(Merriam-Webster  2014), originou-se da
palavra pitahaya, o que reporta uma civilizagdo
pré-colombiana que habitava algumas ilhas da
América Central, os Tainos, e tem por
significado fruta escamosa. Séo xerdfilas,
rupicolas  efou  terrestres,  ramificadas,
apresentando cladddios de coloragdo verde
guando jovem, e pdlidas quando envelhecem.
Geralmente possuem espinhos de 1 mm a 4
mm de comprimento (Madgwich 1991).

Apesar de ser uma fruta rastica, que se
aclimata com facilidade, requer uma adubagao
rica em matéria organica e nutrientes, tais
como nitrogénio, potassio e fosforo (Ortiz-
Hernandez 2000). O nitrogénio é requerido
durante o crescimento vegetativo até o pré-
florescimento por estimular a emisséo de
raizes e brotacdes (Luders 2004), o potassio
esta relacionado a translocacéo de carboidratos
e regulacdo da abertura e fechamento dos
estdmatos (Marenco e Lopes 2011; Duarte
2013) e o fosforo é necessario para a
formacéo do fruto (Marenco e Lopes 2011).

O fruto da pitaia é uma baga, tamanho
médio, formato globuloso e subglobuloso,
apresentando coloragdo externa verde quando
imatura e amarela ou vermelha quando
madura. O fruto é coberto por bracteas e
algumas espécies apresentam espinhos em sua
casca (Nerd e Mizrahi 1999). A polpa
apresenta cores que variam do vermelho-
purpura brilhante ao branco, com inimeras
sementes  escuras comestiveis  que  se
encontram distribuidas por toda a polpa. A

Gaia Scientia (2014) 8 (1)


http://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/RefRpt?search_type=author&search_id=author_id&search_id_value=166845

92

Pitaia (Hylocereus sp.): Uma revisdo para o Brasil

colheita do fruto, geralmente, ocorre guando
atinge a maturacdo completa em torno de 30 a
35 dias ap0s a antese (abertura da flor) (Canto
1993).

Do ponto de vista nutricional (Tabela 1)
a pitaia (Hylocereus sp.) ndo apresenta um
conteudo diferenciado se compararmos com
outras frutas, principalmente com frutas
tropicais, mas se destaca com sabor e textura
de polpa com sua grande quantidade de
sementes, lembrando um pouco o Kiwi
(Actinidia deliciosa [A. Chev.] C.F. Liang et
A.R. Ferguson) e as especulagdes sobre seu
conteudo de compostos bioativos.

Contém muita umidade, poucos lipidios,
e juntamente com outros alimentos, podem
auxiliar para uma dieta equilibrada
nutricionalmente, mas o que chama a atencao
para inimeros estudos é a quantidade de
compostos bioativos, principalmente
pigmentos e compostos fendlicos, geralmente
relacionado com a defesa do vegetal.

Esses compostos bioativos, tais como
vitaminas, compostos fendlicos e pigmentos,
sdo em sua maioria metabdlitos secundarios,
gue geralmente, estdo relacionados com os
sistemas de defesa das plantas contra a
radiagdo ultravioleta ou as agressdes de insetos
ou patégenos, mas que nos seres humanos, em
baixas concentragdes, desempenham um
importante papel de protecdo como agentes
antioxidantes, capazes de retardar ou inibir a
oxidacdo de diversos substratos (Halliwell e
Gutteridge 2000; Manach et al. 2004).

Os compostos fendlicos estdo entre as

mais difundidas classes de metabdlitos
secundarios, sendo conhecidos pela sua grande
importancia no sistema de defesa das plantas,
onde a maioria dos estudos relaciona esses
compostos com estresse metabolico, parede
celular e exsudatos de raizes e sementes
(Manach et al. 2004). Os compostos fenolicos
fazem parte da composicdo de pigmentos das
flores, agindo na protecdo constitutiva contra
pragas, funcionam como moléculas sinais e
atuam como compostos alelopéticos, sendo
componentes estruturais e funcionais da
matéria organica do solo (Siqueira et al. 1991)
e gue nos organismos Vivos atuam como
quelantes de metais de transicdo. Nestes
pigmentos naturais encontram-se 0s do grupo
dos flavonoides, carotenoides e antocianinas
que proporcionam uma alta capacidade
antioxidante (Rice-Evans 1996.)

Dentre 0s pigmentos presentes nas
pitaias encontram-se as betalainas, que sdo
compostos N-heterociclicos solGveis em agua,
localizados principalmente nos vactolos das
plantas. As betalainas se dividem em dois
grupos distintos, as betacianinas e betaxantinas
(Wybraniec et al. 2007; Cai et al. 2005). As
betacianinas apresentam geralmente cor
vermelho-pUrpura e as betaxantinas cor
amarelo-alaranjado, e compdem diferentes
cores em flores e frutos. Dentre suas
propriedades funcionais, as betalainas sdo
identificadas como um forte antioxidante
natural (Strack et al. 2003; Tesoriere et al.
2004; Netzel et al. 2005).

Tabela 1 — Componentes nutricionais encontrados em 100g de polpa de pitaia vermelha (H.

polyrhizus).

Umidade
Proteina
Carboidratos
Lipidios
Fibra Bruta
Cinzas
Acido Ascorbico (Vitamina C)

85,52 g
1,06 g
12,34g
0,21g-0,61%g
0,34' g
0,36 g
0,009° g

' Oliveira et al., (2010); *Jaafar et al., (2009).
Mercado e potencialidades

H4& algumas décadas, essas plantas eram
desconhecidas do mercado mundial, mas
atualmente ocupam um crescente nicho no
mercado de frutos exdticos na Europa e
Estados Unidos, onde vém atraindo cada vez
mais a atencdo de comerciantes e

consumidores, ndo SO por sua exdtica
aparéncia, como também  por  suas
caracteristicas sensoriais, nutracéuticas e alto
valor comercial (Esquivel e Ayara-Quesada
2012). Segundo Le Bellec et al., (2006) alguns
povos sul-americanos utilizavam a pitaia como
remédio para algumas doencas, como
infecces intestinais e deficiéncias alimentares.
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Estudos etnoboténicos reportaram que ha
tempos atrds, o0s indios americanos,
principalmente do México, faziam uso desses
frutos, tanto para alimentagdo humana e
animal, como para fins fitoterapicos. Como
eles eram considerados pobres, existia um
enorme preconceito com estes frutos pelas
classes com maior poder aquisitivo, de modo
gue durante muito tempo as espécies do género
foram marginalizadas, ficando assim restrita
comercialmente (Vallado 2003).

O consumo de frutos frescos vem
aumentando na dieta dos consumidores que
buscam maior valor nutritivo, efeitos
terapéuticos e diferentes compostos quimicos
gue sdo encontrados nas plantas, os chamados
fitoquimicos, que  possuem  atividade
antioxidante e podem estar relacionados com o
retardo do envelhecimento e a prevencdo de
muitas doencas (Severo et al. 2007). Esses
compostos sdo chamados de compostos
bioativos e podem desempenhar diversos
papéis em beneficio da salde humana, sendo
provenientes de vitaminas e metabdlitos
especiais como fenolicos e pigmentos (Carratu
e Sanzini 2005; Ruiz 2006; Pereira 2011).

Por sua aparéncia exaética, facilidade de
ocorréncia e diversidade, a pitaia acabou
despertando a atengdo para diversos estudos
gue vém comprovando a importancia
fitoterapica da planta, cujo consumo do fruto
estd diretamente associado a prevencdo de
complicagBes cardiovasculares, circulatorias e
respiratorias (Ness e Powles 1997; Herbach et
al. 2006), ulceras e acidez estomacal (Molina
et al. 2009), cancer (Wu et al. 2006) e no
combate ao diabetes e Mal de Alzheimer
(Abdille et al. 2005; Herbach et al. 2006). Em
grande parte, os efeitos fitoterapicos exercidos
pelos frutos tém sido atribuidos principalmente
a presenca de substancias com propriedades
antioxidantes, destacando as vitaminas,
compostos fenélicos e os pigmentos naturais,
sendo este grupo denominado de compostos
bioativos, pois exercem um papel importante
na atividade biol6gica (Ruiz 2006, Pereira
2011).

As sementes da pitaia conttm um dleo
que é um suave laxante (Crane e Balerdi
2005) e que reduz os niveis de colesterol
total e o colesterol de baixa densidade (LDL)
em humanos (Phebe et al. 2009). Este 6leo
apresenta nivel elevado de lipideos funcionais
e pode ser utilizado com uma nova fonte de
6leo essencial (Lim et al. 2010), sendo

comparativamente superior aos Oleos de
linhaca (Linum usitatissimum L.) e canola
(Brassica napus L. var. oleifera) (Ariffin et al.
2009), além de ja serem fortemente utilizadas
como corante natural na indlstria de
alimentos (Jamilah et al. 2011; Esquivel e
Avyara-Quesada 2012).

Todos estes fatores despertaram a
atencdo sobre a pitaia (Hylocereus spp.), pelos
principais mercados, tais como Estados Unidos
e Europa, que hoje consomem grande parte da
producdo mundial (Le Bellec et al. 2006). As
informacgGes sobre a pitaia e suas propriedades
estdo ganhando ampla repercussdo regional e
mundial, através dos meios de comunicagdo.

Pitaia no Brasil

No Brasil, ainda sdo poucas as areas de
pitaia cultivadas, o que resulta na necessidade
de importacdo da maior parte dos frutos
comercializados fazendo com que 0s precos
sejam elevados e ndo acessiveis as camadas
mais populares da populacdo. No Brasil a
espécie H. undatus passou a ser cultivada na
década de 1990, no estado de Sdo Paulo,
sendo a regido de Catanduva a principal
produtora, mas na década de 2000 outras
espécies do mesmo género foram introduzidas,
como H. polyrhizus, e também foi reportada
uma pitaia nativa do Brasil, denominada pitaia
do Cerrado (Selenicereus setaceus) (Jungueira
et al. 2002), sendo registrada também em
regibes de brejo de altitude no estado da
Paraiba (Torres et al. 2009).

Atualmente, a regido Sudeste do Brasil é
a principal produtora do pais, onde a cultura da
pitaia se aclimatou muito bem, com producéo
de frutos nos meses de dezembro a maio, e
produtividade média anual de 14 toneladas de
frutos por hectare (Bastos et al. 2006). Existem
diversos plantios distribuidos no Brasil, sendo
alguns desses na regido da Chapada do Apodi,
nos municipios de Limoeiro do Norte e
Quixeré, estado do Ceara, totalizando
aproximadamente 15 hectares da cultura, onde
as plantas produzem frutos o ano inteiro, com
pequeno decréscimo nos meses mais chuvosos,
gue geralmente vdo de janeiro a abril, e a
producdo é comercializada nas principais redes
de supermercados de Fortaleza, capital do
Estado, a precos elevados.

No Brasil, as variedades disponiveis
comercialmente sdo H. undatus (Figura 1A),
fruto externamente apresentando cor vermelha-
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rosa, com polpa branca e sementes escuras,
muito similar ao fruto do Cereus jamacaru P.
DC. (mandacart). A espécie H. costaricensis
ou H. polyrhizus (Figura 1B), séo as chamadas
pitaias vermelhas, que além de cor
avermelhada-rosa na casca, apresentam polpa
vermelha-purpura brilhante, similar ao fruto do

A

Pilosocereus pachycladus F. Ritter (facheiro),
e a pitaia de casca amarela com espinhos e
polpa branca, da espécie Selenicereus
megalanthus (K. Schumann ex Vaupel) Moran
(Figura 1C), muito difundida na Col6mbia
(Duenas et al. 2009) e ainda pouco divulgada
no Brasil.

Figura 1 - Fruto de Hylocereus undatus (A) Moreira et al, 2011; fruto de Hylocereus polyrhizus (B) e
fruto de Selenicereus megalanthus, (C) Moreira et al, 2011.

Cultivo e manejo

O cultivo da pitaia depende muito das
condigdes climaticas e manejo adequado do
produtor. Normalmente utiliza-se o sistema de
tutoramento, onde se coloca um tutor de
madeira e se faz a fixacdo da planta. Na parte
superior das estacas, fixam-se arames para que
a planta cresga verticalmente até eles, e se
espalhe horizontalmente, em decorréncia do
seu comportamento de liana. Este sistema é
denominado de “espaldeira”, muito semelhante
ao que é utilizado na producdo de maracuja
(Passiflora sp.), na viticultura, dentre outras. A
colheita ainda é realizada de forma empirica,
tendo principalmente os atributos de coloragéo
da casca, principal fator determinante da
maturidade do fruto (Sagarpa 2000).

Na Chapada do Apodi, no estado do
Ceara, alguns produtores estdo optando por
outros métodos de manejo, como por exemplo,
um tutor por planta, onde as plantas sdo
fixadas por barbantes e quando elas atingem a
altura do tutor, sdo colocados anéis de
borrachas, elaborados a partir de pneus, para 0s

cladédios se apoiarem e ‘“‘esgalharem-se”
(Figura 2).

Chapado do Apodi

A Chapada do Apodi é uma formacao
rochosa que fica entre os Estados do Ceara e
do Rio Grande do Norte. Segundo a
classificacdo de Koppen, a regido é
caracterizada como °‘As’, onde o clima é
tropical quente semiarido, com temperatura
meédia anual de 26°C a 28°C, com minima de
22°C e maxima de 35°C (Peel et al. 2007). A
altitude média em cima da Chapada é em torno
de 140m e a precipitagdo media anual é
720,5mm, registrando-se uma distribuicdo de
chuvas muito irregulares, espacial e
temporalmente, sendo 0s meses chuvosos de
janeiro a abril (FUNCEME/IPECE 2011).

Na regido existem projetos agricolas de
pequeno, medio e grande porte, sendo alguns
de particulares e outros do Governo, muitos
deles, dentro do projeto DIJA — Distrito de
Irrigacdo Jaguaribe Apodi, que foi construido
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pelo DNOCS - Departamento Nacional de
Obras Contra a Seca e mantido pela FAPIJA —
Federagdo das AssociacBes do Perimetro
Irrigado Jaguaribe Apodi, onde os produtores
mantém diversas culturas de frutiferas e gréos.

Para a cultura da pitaia, os produtores
estdo utilizando um sistema adaptado da
cultura da banana (Musa sp.), atraves da
utilizacdo de fitas coloridas para marcagdo dos
frutos. Quando a flor abre e,
consequentemente, é fecundada (logo apés a
abertura da flor), uma fita é colocada, com
determinada cor, e com um arame prendendo-a
ao cladddio mais préximo. A partir desta acdo
contam-se quatro semanas para aquele fruto da
cor da fita especifica, ser colhida, o que
permite criar um inventario de colheita,
planejar sua comercializag&o, e evitar as perdas
por falta de colheita.

A fase adequada de maturidade, ou seja,
o momento ideal da colheita é um fator
fundamental no armazenamento e qualidade

da maioria dos frutos, com a pitaia ndo é
diferente (Wanitchang et al. 2010). Alguns
frutos precisam ser colhidos para consumo no
estadio de maturacdo, para manter o sabor
6timo ap6s colheita, sdo os frutos
denominados de ndo climatéricos, como as
frutas citricas. Diferentemente destes, existem
frutos que mesmo depois de colhidos, séo
capazes de evoluir na maturagdo, sdo 0s
frutos climatéricos, como a banana (Chitarra e
Chitarra 2005).

Embora a colheita da pitaia seja
realizada quando o fruto atinge estadio
completo de maturacdo, ndo hd um consenso
sobre 0 comportamento climatérico destes
frutos (Duarte 2013). Alguns estudos
realizados incluem a pitaia dentro do grupo dos
frutos climatéricos (Camargo e Moya 1995),
enquanto outros autores, com base na baixa
producdo de caracterizam a pitaia como
apresentando comportamento ndo climatérico
(Nerd et al. 1999).

igura 2 - Manejo

Consideragoes finais

de pi aia pdr prlodut_ores na hapada do Apodi, Cear4, Brasil.

A cultura da pitaia (Hylocereus sp.) é
bastante importante a nivel mundial, pois
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mercados como Estados Unidos e Europa
consomem quase toda a producdo mundial,
precisando ser mais estudada do ponto de vista
da qualidade dos frutos e seus potenciais
nutricionais, para a industria farmacéutica e de
alimentos.

Produtores brasileiros estdo ampliando
areas e novos produtores estdo se tornando
adeptos da cultura. Muitos estudos ainda sdo
necessarios a fim de produzir frutos com
qualidade no Brasil, para atender as demandas
dos mercados, inclusive o nacional, que vem
crescendo gradativamente, em virtude das
informacBes disponibilizadas pelos meios de
comunicagdo em massa.

Na Chapada do Apodi foram
implantadas algumas &reas que estdo em
observacdo pelos produtores, principalmente
do ponto de vista do manejo de adubacdo e
irrigacdo, e até agora vém se mostrando
satisfatorio.

Serd que estamos diante de uma nova
cultura com grande potencial comercial, para
trazer mais opgdes aos produtores da regido da
Chapada do Apodi e outras areas do Nordeste e
Brasil?
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