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RESUMO 

 

 

RECH, Elisandra. Investigação do potencial de aproveitamento de cascas de pitaya de 

diferentes espécies para obtenção de extratos antioxidantes. Trabalho de Conclusão de 

Curso 2. Curso Engenharia de Alimentos. Universidade Tecnológica Federal do Paraná. 

Medianeira, 2017. 

 

A pitaya, uma Cactácea que produz fruto exótico, tem sido cada vez mais consumida, e com 

isso há a geração dos resíduos da fruta, principalmente sua casca. O aproveitamento desses 

resíduos pode minimizar o impacto ambiental, agregar valor, contribuir com a sustentabilidade 

e assim então diminuir os danos ao meio ambiente. Dentre as possibilidades de aproveitamento 

está o seu uso como fonte antioxidante natural, que traz vantagens por poder ser utilizado como 

alternativa ao uso dos antioxidantes sintéticos, os quais têm sido reportados como prejudiciais 

à saúde. O objetivo desse estudo foi avaliar e comparar a casca dos frutos de três diferentes 

espécies de pitaya, a vermelha de polpa branca, a vermelha de polpa vermelha e a amarela de 

polpa branca, como fontes naturais de extratos com potencial antioxidante. Os extratos 

etanólicos das cascas liofilizadas foram obtidos por maceração assistida por ultrassom. A 

avaliação do potencial antioxidante foi feita pelo método DPPH e o teor de fenólicos totais 

(TFT) pelo método Folin-Ciocalteu. Para o método DPPH, o extrato etanólico da casca da 

pitaya vermelha apresentou potencial antioxidante superior às demais espécies investigadas, 

com valor de EC50 de 17,92 mg mL-1, seguido da casca da pitaya branca, que por sua vez foi 

melhor que a casca da pitaya amarela. Já com relação aos compostos fenólicos, o teor de 

fenólicos totais o extrato da casca da pitaya amarela apresentou TFT significativamente superior 

(0,708 ± 0,026 mg EAG g-1) às demais espécies de pitaya estudadas, seguida pelo extrato da 

casca da pitaya branca, e então da pitaya vermelha. Os resultados obtidos permitem concluir 

que a casca da pitaya apresenta compostos com ação antioxidantes, de forma que, pode ser 

considerado seu aproveitamento como fonte de antioxidantes naturais.  

 

Palavras-chave: Sustentabilidade. Reutilização de resíduos. Compostos bioativos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ABSTRACT 

 

 

RECH, Elisandra. Investigation of the potential of the use of pitaya shells of different 

species to obtain antioxidant extracts. Course conclusion work. Course of Food Engineering, 

Universidade Tecnológica Federal do Paraná – Câmpus Medianeira. Medianeira 2017. 

 

The pitaya, a cactácea that produces exotic fruit, has been increasingly consumed, and with this 

there is the generation of the residues of the fruit, mainly its bark. The use of these wastes can 

minimize environmental impact, add value, contribute to sustainability and thus reduce 

environmental damage. Among the possibilities of use is its use as a natural antioxidant source, 

which has advantages because it can be used as an alternative to the use of synthetic 

antioxidants, which have been reported as harmful to health. The objective of this study was to 

evaluate and to compare the bark of the fruits of three different species of pitaya, red of white 

pulp, red of red pulp and yellow of white pulp, as natural sources of extracts with antioxidant 

potential. The ethanolic extracts of lyophilized peels were obtained by ultrasonic assisted 

maceration. The evaluation of the antioxidant potential was made by the dpph method and the 

total phenolic content (TFT) by the folin-ciocalteu method. For the dpph method, the ethanolic 

extract of the red pitaya bark presented higher antioxidant potential than the other investigated 

species, with EC50 value of 17.92 mg ml-1, followed by the white pitaya peel, which in turn 

was better than yellow pitaya shell. As for phenolic compounds, the total phenolic content of 

the yellow pitaya shell extract presented significantly higher TFT (0.708 ± 0.026 mg EAG g-1) 

to the other pitaya species studied, followed by the white pitaya shell extract, and then of the 

red pitaya. The results obtained allow to conclude that the bark of pitaya presents compounds 

with antioxidant action, so that it can be considered its use as source of natural antioxidants. 

 

KEY-WORDS: Sustainability. Waste reuse. Bioactive compounds. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

 

 Atenção especial tem sido dada pelos pesquisadores aos resíduos gerados anualmente 

no processamento de alimentos, com o intuito de agregar valor aos resíduos, aliado à 

minimização ou aproveitamento destes (COELHO et al., 2001; MAKRIS; ANDRIKOPOULOS 

, 2007).  

 A procedência que se é dada à esses resíduos causa um déficit econômico na cadeia 

produtiva, uma vez que são reconhecidos por serem ricos em compostos bioativos, alguns 

capazes de combater danos oxidativos gerados por radicais livres, como é o caso dos 

antioxidantes – substâncias de excelente valor comercial (MELO et al., 2011). 

 Segundo SUCASAS (2011 apud PIRES, 2014) o aproveitamento de resíduos agrícolas 

é de extrema importância, uma vez que tem como objetivo diminuir custos, além de agregar 

rendimento à produção e minimizar consequências de poluição ambiental causada pela falta de 

destino adequado.  

 A pitaya é uma fruta de família Cactácea e é conhecida mundialmente como “Dragon 

Fruit (Fruta-do-Dragão)” (LIMA et al., 2013). Existem pequenas áreas de produção no Brasil, 

todavia, com o devido aumento do consumo destas frutas exóticas e em função do seu valor 

comercial, há um interesse da parte dos fruticultores no plantio e cultivo desta frutífera 

(BASTOS et al., 2006). 

 A polpa da pitaya é a parte comercialmente mais nobre da fruta, e as sementes também 

são utilizadas para extração de óleo (SANTOS et al., 2015). A casca da pitaya é o resíduo do 

processamento da fruta, e estudos têm sido direcionados para investigação de suas possíveis 

aplicações e propriedades bioativas (TENORE; NOVELLINO; BASILE, 2012; ABREU, 

2012). 

 Antioxidantes são substâncias que retardam a velocidade de oxidação por meio de uma 

ou mais maneiras, tais como inibição de radicais livres e complexação de metais PIETTA, (2000 

apud DUARTE, 2006). Eles podem ser sintéticos ou naturais e devem ser seguros para a saúde 

para serem aplicados em alimentos (DUARTE, 2006). Os antioxidantes sintéticos são os mais 

empregados industrialmente, porém apresentam como desvantagens o fato de serem voláteis, 

facilmente decompostos em altas temperaturas e, ainda, o consumo crônico destas substâncias 

está relacionado com riscos à saúde (ANDREO, JORGE, 2006). 
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De acordo com o exposto acima o presente estudo teve como objetivo investigar e 

comparar o aproveitamento do resíduo (casca) de três diferentes espécies de pitaya, a pitaya 

vermelha de polpa branca (Hylocereus undatus), a pitaya vermelha de polpa vermelha 

(Hylocereus costaricensis) e a pitaya amarela de polpa branca (Selenicereus megalanthus), 

como fontes naturais de extratos com potencial antioxidante. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



10 
 

 

2 OBJETIVOS 

 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

 

Investigar e comparar o potencial antioxidante dos extratos obtido a partir do resíduo 

(casca) de três diferentes espécies de pitaya. 

 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 

 Proceder com o preparo das amostras – descascamento, higienização e 

congelamento; 

 Secar as amostras pelo processo de liofilização; 

 Realizar a extração para obtenção dos extratos a partir das amostras secas; 

 Caracterizar os extratos quanto ao seu potencial antioxidante pelo método DPPH 

e fenólicos totais pelo método Folin-Ciocalteu; 

 Comparar os extratos quanto aos resultados obtidos; 
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3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

 

3.1 PITAYA 

 

 

O nome dado ao fruto de várias espécies de cactos epífitos é pitaya que pertence à 

família Cactaceae, dentre as espécies que são mais cultivadas e com maior valor comercial no 

mundo está Hylocereus undatus e a Selenicereus megalanthus (BASTOS et al., 2006). No 

Brasil, essas espécies são consideradas como fruta exótica (LIMA et al., 2013).  

A maioria dos frutos dessas espécies origina-se nas Américas tendo como os maiores 

produtores Colômbia e México (RODRIGUES, 2010). 

As cactáceas são plantas perenes normalmente encontradas sobre pedras ou árvores, 

possuem raízes fibrosas, com caules divididos em artículos que constituem os cladódios 

esverdeados e triangulares, suculentos e também possuem espinhos (Figura 1) (SOUZA; 

PERALTA, 2013). 

 

FIGURA 1: A - Planta de Pitaya; B – Cladódio; C – Flor; D – Fruto. 

Fonte: MARQUES (2008). 

 

O gênero Hylocereus tem a característica de serem cactos trepadores, com caule 

alongado, triangulares com raízes aéreas, as flores são grandes e noturnas. Os frutos dessa 
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espécie (Figura 2) possuem poucos espinhos, porém com presença de escamas foliáceas, 

sementes pequenas negras, parte superior plana, oval e afunilada na base (LONE, 2010). 

                  

FIGURA 2: A - Imagem do fruto e da polpa da pitaya vermelha de polpa branca (Hylocereus 

undatus), B - pitaya vermelha de polpa vermelha (Hylocereus costaricensis). 

Fonte: LE BELLEC; VAILLANT; IMBERT, (2006); SATO et al., (2014). 

 

O gênero Selenicereus possui as mesmas características do gênero Hylocereus, mas se 

diferenciam por ser um fruto (Figura 3) coberto por espinhos decíduos, cerdas e pelos (LONE, 

2010).   

 

FIGURA 3: Imagem do fruto e da polpa da pitaya de casca amarela com polpa branca 

(Selenicereus megalanthus). 

Fonte: Autoria própria. 

 

Nas condições ambientais do Brasil, o florescimento ocorre entre dezembro a abril, e os 

frutos podem ser colhidos quarenta dias após a fecundação da flor (RODRIGUES, 2010).  

A pitaya possui uma grande aceitação e valorização nos mercados consumidores pelas 

suas propriedades funcionais e nutricionais, estes frutos têm um sabor doce e suave, polpa firme 

repletas de sementes, sendo assim, muito nutritiva. Dispõe-se de uma grande variedade de uso, 

como vinho, suco, geléia, iogurte, doce, conserva (LIMA et al., 2015). 
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A pitaya é constituída pela polpa, sementes e casca. A polpa é a parte comestível do 

fruto, constituída por uma parte consistente entre 60 a 80% com sementes pequenas distribuídas 

de modo homogêneo. O rendimento de polpa, sem as sementes expressa em torno de 55% do 

fruto (LIMA et al., 2013).  

 

 

3.2 RESÍDUOS  

 

 

A questão ambiental tornou a primordial preocupação da sociedade (PIRES et al., 2014). 

Qualquer material que não é reaproveitado no decorrer da produção agroindustrial ou não 

denota valor de uso ou mercado é considerado um resíduo, podendo tornar-se um dano ao meio 

ambiente quando descartado sem tratamento (REBOUÇAS et al., 2012; MELO et al., 2011). 

A capacidade de empregar valor à resíduos é imensurável, pois engloba desde a geração 

de novos produtos alimentícios, uso pela biotecnologia até a geração de compostos como fibras, 

antioxidantes, pigmentos, entre outros (PIRES et al., 2014). 

No processamento da pitaya têm-se como resíduos as sementes e a casca. Estudos 

indicam o potencial bioativo da casca da pitaya como agente antioxidante (MELLO et al., 2015; 

NETZEL et al., 2005; STINTZING; SCHIEBER; CARLE, 2002). 

 

 

3.3 ANTIOXIDANTES  

 

 

Os antioxidantes são compostos químicos com capacidade de reagir com radicais livres, 

a fim de delimitar os efeitos maléficos ao organismo (RODRIGUES, 2010). A atividade dos 

antioxidantes em sistemas alimentícios não depende apenas da reatividade química do 

antioxidante, mas também de seu potencial de sequestrar radicais livres e quelar metais 

(MARIUTTI; BRAGAGNOLO, 2009). 

Os antioxidantes podem ser classificados como sintéticos ou naturais. Os antioxidantes 

sintéticos mais empregados são hidroxianisol de butila (BHA), o hidroxitolueno de butila 

(BHT), e o t-butil-hidroquinona (TBHQ), devido à sua estabilidade química, baixo custo e 

disponibilidade. Os antioxidantes sintéticos são muito questionados quanto à sua segurança, 

contribuem com doenças patológicas, como diabetes, aterosclerose, carcinogênese, gerando 
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alguns riscos a nossa saúde e, em vista disso, o seu uso em alimentos deve ser monitorado 

(DUARTE et al., 2006; KUMARI et al., 2016; LIU et al., 2015; YANG, LIN; CHOONG, 2002).  

Dentre os antioxidantes naturais estão o ácido ascórbico, vitamina E, β-caroteno e 

compostos fenólicos (DUARTE et al., 2006), e eles surgem como alternativa promissora ao uso 

dos antioxidantes sintéticos (ZABOTTI; GENENA, 2013). 

A determinação do potencial antioxidante de um composto pode ser realizada por meio 

de diferentes métodos, que permitem uma rápida seleção de substâncias ou misturas 

potencialmente interessantes (DUARTE et al., 2006). 

Os compostos fenólicos são os principais compostos antioxidantes presentes nos 

alimentos, encontrando-se amplamente distribuídos nas plantas e abrangendo pelo menos 8000 

estruturas diferentes conhecidas (CHARLES, 2012). Os tocoferóis e os polifenóis solúveis em 

água são os mais encontrados em produtos como frutas, vegetais, chá, café e vinho 

(ROGINSKY; LISSI, 2005). 

 O método para avaliação do potencial antioxidante utilizado foi o de sequestro do 

radical DPPH (PEREIRA, 2010) e método Folin-Ciocalteu que avalia o teor de fenólicos totais. 
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4 MATERIAIS E MÉTODOS 

 

 
4.1 REAGENTES QUÍMICOS 

 

 

O reagente DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) foi adquirido na Sigma-Aldrich. Ácido 

gálico e o reagente Folin Ciocalteau foram adquiridos da Dinâmica. Carbonato de sódio anidro 

e álcool etílico absoluto da Anidrol e o persulfato de potássio da Cinética. Os demais reagentes 

foram de padrão analítico. 

   

 

4.2 MATÉRIA PRIMA 

 

 

Os frutos de três diferentes espécies de pitaya, a pitaya vermelha de polpa branca 

(Hylocereus undatus), a pitaya vermelha de polpa vermelha (Hylocereus costaricensis) e a 

pitaya amarela com polpa branca (Selenicereus megalanthus), foram adquiridos na região de 

Santa Helena-PR, colhidos entre os meses de dezembro a fevereiro. 

 

4.3 PREPARO DA AMOSTRA 

 

Os frutos foram higienizados em água corrente, secos com papel absorvente, e a polpa 

separada manualmente das cascas e congeladas em freezer doméstico à -18 °C por 96 h. A casca 

congelada foi submetida à secagem em liofilizador (Labconco, Freezone), por 72 horas à uma 

temperatura de 40 °C. 

As amostras secas foram trituradas em moinho de facas (Solab, SL 31), com uso de 

peneira de 30 mesh. As amostras secas foram acondicionadas em sacos de polietileno de baixa 

densidade e armazenadas em geladeira à uma temperatura de 3°C até o momento de sua 

utilização nos experimentos (LIMA et al., 2013). 

 

 

4.4 EXTRAÇÃO 
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Os extratos etanólicos das cascas de diferentes espécies de pitaya foram obtidos pelo 

método de maceração à temperatura ambiente, assistida por ultrassom. Em um recipiente, à 5 g 

da casca já liofilizada e triturada foram adicionados 200 mL de etanol e a extração por 

maceração foi assistida em banho ultrassônico de frequência 80 kHz e temperatura de 30ºC 

(Elma®, Elmasonic P120H) por 15 min (TENORE; NOVELLINO; BASILE, 2012). Em 

seguida a solução foi centrifugada por 10 min com uma rotação de 9000 rpm (centrífuga Hettich 

420 Rotina), e o sobrenadante rotaevaporado a vácuo a 60ºC, para remoção do solvente e 

obtenção da amostra seca (XU, 2016).  

 

 

4.5 CARACTERIZAÇÃO DOS EXTRATOS 

 

 

Os extratos foram caracterizados quanto ao seu potencial antioxidante pelo método 

DPPH e teor de fenólicos totais pelo método Folin-Ciocalteu.  

 

 

4.5.1 MÉTODO DPPH 

 

A capacidade antioxidante pelo método DPPH foi determinada de acordo com 

metodologia descrita por Mensor et al. (2001). O extrato foi diluído para diferentes 

concentrações finais em etanol. À 1 mL de solução de DPPH 0,3 mM foram adicionados 2,5 

mL das diluições preparadas e a absorbância (à 518 nm) foi medida em espectrofotômetro 

(HACH, DR2700) após 30 minutos de reação em temperatura ambiente. Etanol (1,0 mL) 

adicionado à solução do extrato (2,5 mL) foi usado como branco. Solução DPPH (1,0 mL; 0,3 

mM) adicionada de etanol (2,5 mL) foi usada como controle. Os valores de absorbância 

medidos foram convertidos em porcentagem de inibição do radical DPPH, conforme a Equação 

1. 

 

               % de inibição = 100 - {
[(AbsAMOSTRA -  AbsBRANCO) x 100]

AbsCONTROLE
}  (1)                                                                    

 
O valor de EC50, referente à concentração de extrato com 50% de atividade sequestrante 

(% de inibição) sobre o radical DPPH, foi calculado por regressão linear do gráfico no qual a 
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abcissa representou a concentração de extrato testada e a ordenada representou a média do 

percentual de atividade antioxidante das triplicatas. 

 
 

4.5.2 TEOR DE FENÓLICOS TOTAIS 

 

 

A determinação do teor de fenólicos totais nos extratos foi realizada por meio do método 

Folin-Ciocalteu, de acordo com o procedimento descrito por Ainsworth e Gillespie (2007) 

adaptado para tubos de ensaio. Na ausência de luz e a temperatura ambiente, em tubo com 1 

mL de extrato da casca de pitaya, foram adicionados 2 mL do reagente Folin-Ciocalteu 20%, 

agitaram-se os tubos e em seguida adicionaram-se mais 8 mL de carbonato de sódio 700 mM. 

O branco foi preparado utilizando todos os reagentes, exceto o extrato de casca da pitaya 

(substituído por solução de etanol). Os tubos foram deixados em repouso por duas horas, e a 

absorbância foi medida à 765 nm em espectrofotômetro (HACH, DR2700). O teor de fenólicos 

totais em cada extrato foi determinado com o uso de uma curva padrão preparada para ácido 

gálico a partir de solução estoque de 0,2 mg mL-1 e os resultados foram expressos como mg 

equivalente de ácido gálico (mg EAG) por grama de amostra (casca seca de pitaya). 

 

 

4.6 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

 

Todas as determinações foram feitas em triplicata. Para comparação entre as médias foi 

usado o teste de Tukey a um nível de significância de 5%. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

 

5.1 MÉTODO DPPH 

 

 

Para cada espécie de pitaya investigada, a partir dos resultados obtidos para % inibição 

do radical DPPH (Equação 1), foi possível determinar o valor de EC50, para o qual, quanto 

menor seu valor, menor é a concentração de extrato necessária para que se tenha 50% de 

inibição do radical e, portanto, maior o potencial antioxidante do sistema em estudo. 

Na Figura 4 estão apresentados, a título de exemplo, os dados obtidos para a pitaya 

branca. Por meio da regressão linear dos dados obtidos foi possível determinar a concentração 

de extrato que corresponde à 50% de inibição.  

 

 

Figura 4 –Porcentagem de inibição do radical DPPH em função da concentração do extrato 

etanólico da casca da pitaya branca. 

 

Para cada uma das espécies investigadas, ou seja, assim como para a pitaya branca, foi 

realizado também para as pitayas vermelhas e amarela o mesmo procedimento para obtenção 

do valor de EC50, cujos resultados estão apresentados na Tabela 1. 
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Tabela 1. Valores de EC50 referentes ao método DPPH obtidos para os extratos 

etanólicos das cascas das diferentes espécies de pitaya investigadas. 

 Pitaya Branca Pitaya Vermelha Pitaya Amarela 

EC50 (mg mL-1) 24,76 17,92 27,50 

 

Conforme os dados apresentados na Tabela 1, o menor valor de EC50 para o método 

DPPH foi obtido para o extrato etanólico da casca da pitaya vermelha, o que indica que ela tem 

um melhor potencial de sequestro do radical que as demais espécies investigadas. O extrato da 

pitaya branca por sua vez, apresentou-se ligeiramente melhor que o extrato da pitaya amarela, 

para o qual o maior valor de EC50 foi obtido.  

 No presente estudo o resíduo pitaya vermelha de polpa branca apresentou valor de EC50 

de 24,76 mg mL-1, resultado que indica um potencial de sequestro de radical inferior ao 

encontrado por Choo e Yong (2011) em seu estudo, no qual o método de extração utilizado foi 

manual com etanol 50 % como solvente, o que mostra, portanto, que o método de extração 

utilizado foram mais eficaz para obtenção de um extrato com maior potencial antioxidante. 

  Não foi encontrado pela autora, o potencial antioxidante em termos de EC50 do método 

DPPH para as cascas de pitaya Hylocereus costaricensis e Selenicereus megalanthus. 

 

 

5.2 TEOR DE FENÓLICOS TOTAIS 

 

 

 A curva padrão para o ácido gálico, construída para o método Folin-Ciocalteu para 

posterior determinação do teor de fenólicos totais dos extratos expresso em equivalente de ácido 

gálico (EAG), está apresentada na Figura 5, para a qual um ajuste satisfatório foi obtido, com 

R² superior a 0,99. 
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Figura 5. Curva Padrão do ácido gálico para o reagente Folin Ciocalteu. 

 

O teor de fenólicos totais determinado para cada uma das diferentes amostras investigadas 

está apresentado na Tabela 2.  

 

Tabela 2. Teor de fenólicos totais para os extratos etanólicos das cascas das diferentes espécies 

de pitaya investigadas. 

 Pitaya Branca Pitaya Vermelha Pitaya Amarela 

EAG (mg g-1) 0,530 ± 0,002a 0,450 ± 0,003 b 0,708 ± 0,026 c 

Obs.: letras iguais indicam que, no nível de 5% de significância, não há diferença entre as médias. 

 

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 2, o teor de fenólicos totais foi 

significativamente superior para o extrato da casca da pitaya amarela, seguida pela pitaya branca, 

que por sua vez apresentou melhor resultado que a pitaya vermelha. 

A casca da pitaya vermelha de polpa branca (Hylocereus.undatus) apresentou maior 

conteúdo de fenólicos totais (0,530 ± 0,002 mg g-1) que o obtido no estudo de Choo; Koh; Ling 

(2016), em seu estudo, no qual o método de extração utiliza etanol 70 % como solvente, o que 

indica, portanto, que o método de extração utilizado foram mais eficientes para obtenção de um 

extrato com maior teor de fenólicos totais. 
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 Segundo Vh et al. (2012) a polpa da pitaya vermelha de polpa branca apresentou 

conteúdo fenólico de 0,24 mg g-1, em seu estudo, no qual o método de extração utilizado foi 

maceração com etanol como solvente, valor inferior ao obtido no presente trabalho (0,530 ± 

0,002) o que indica, portanto, que o método e solvente de extração utilizados no presente 

trabalho foram mais eficientes para obtenção de um extrato com maior teor de fenólicos totais. 
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6 CONCLUSÃO 

 

 

Os extratos etanólicos da casca das diferentes espécies de pitaya investigadas 

apresentaram potencial antioxidante de acordo com os métodos utilizados na avaliação.  

Para o método DPPH o melhor potencial antioxidante foi obtido pelo extrato 

etanólico da casca da pitaya vermelha, o qual foi seguido pela pitaya branca e então 

amarela. 

A determinação do teor de fenólicos totais indicou maior conteúdo no extrato 

etanólico da casca da pitaya amarela, seguida pela pitaya branca e por fim da pitaya 

vermelha.  

Os resultados obtidos para os extratos etanólicos da casca das diferentes espécies 

de pitaya investigadas indicam que o método DPPH em termos de EC50 e o TFT não 

apresentaram correlação positiva, o que indica que, possivelmente, os compostos 

fenólicos não sejam os principais antioxidantes responsáveis pela ação de captura do 

radical DPPH, presentes nos extratos da casa da pitaya, ou seja, que há outros compostos 

antioxidantes presentes. 

Por fim, concluiu-se que as cascas das pitayas das diferentes espécies estudadas 

no presente trabalho mostraram-se como fonte de compostos naturais com atividade 

antioxidante, os quais, após estudos adicionais para comprovar a inocuidade dos 

extratos, podem surgir como alternativa ao uso dos antioxidantes sintéticos nas 

indústrias de alimentos, e assim, corroborar com a sustentabilidade pela minimização 

da geração de resíduos e preservação do meio ambiente.  
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