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RESUMO: Devido a sua aparéncia e diversidade das espécies os frutos de cactaceas tém despertado a
atencdo dos consumidores nas diversas regides do Pais. Dentre estas espécies destaca-se neste estudo 0s
frutos da Opuntia ficus indica e Opuntia stricta como fonte nutricional e fonte de corantes naturais.
Diante disso, objetivou-se com esse estudo caracterizar fisico-quimicamente o fruto dessas cactaceas
cultivadas no Agreste de Pernambuco. Os frutos utilizados foram colhidos maduros e para obtencéo da
polpa foram retiradas a casca e as sementes. As caracteristicas teor de agua, pH, sélidos sollveis totais,
cinzas, luminosidade e intensidade de vermelho diferiram entre as duas espécies. As espécies estudadas
apresentaram um teor de umidade superior a 90%, justificado pelo baixo teor de sélidos sollveis totais;
os frutos contém valor nutricional, sdo pereciveis e necessitam de processamento, por serem pereciveis,
frageis e com vida util curta, representando um obstaculo para sua comercializacdo in natura. Os valores
observados para o pH e acidez total titulavel apontam que o fruto da espécie stricta é mais acido que o
fruto da espécie ficus indica; os parametros de cor dos frutos de ambas as espécies comprovaram a
presenca da intensidade de vermelho na polpa. Os resultados foram satisfatorios mostrando uma possivel
insercao desses frutos na culinaria, uma vez que eles sao utilizados em baixa escala na alimentacéo. Os
frutos ndo diferiram entre si apenas na atividade de 4gua e na intensidade de amarelo.
PALAVRAS-CHAVE: Opuntia ficus indica, Opuntia stricta, cactaceas.

PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF FRUIT OF SPECIES Opuntia ficus indica
AND Opuntia stricta

ABSTRACT: Due to its appearance and diversity of species the fruits of cactuses have aroused the
attention of consumers in the various regions of the country. Among these species stands out in this
study the fruits of Opuntia ficus indica and Opuntia stricta as a nutritional source and source of natural
dyes. The research objective with this study was to characterize chemically-physical fruit of these
cactuses grown in Pernambuco Agreste. The mature fruit were harvested and used to obtain pulp were
removed bark and seeds. The water content characteristics, pH, total soluble solids, gray, red and light
intensity differed between the two species. The species studied showed a moisture content greater than
90%, explained by the low level of total soluble solids; the fruits contain nutritional value, are perishable
and require processing because they are perishable, fragile and short life, an obstacle to its marketing in
nature. The observed values of pH and total acidity point out that the fruit of stricta species is more
acidic than the fruit of the ficus species indicates; The fruit color parameters of both species have
confirmed the presence of the red color of the pulp. The results were satisfactory, showing a possible
insertion of such fruit in food, since they are used on a small scale in the feed. The fruits did not differ
only in water activity and intensity of yellow.
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INTRODUCAO

As espécies Opuntia ficus indica e Opuntia stricta sdo plantas originarias das regifes aridas e
semi-aridas do Meéxico, pertencentes a familia Cactaceae (Abdel-Hameed et al., 2014; De Leo et al.,
2010). E uma arbustea também encontrada na América do Sul, Australia, sul da Europa e na Asia
(Betatache et al., 2014; Saravanakumar et al., 2015). As diversas espécies de Opuntia sdo amplamente
cultivadas no mundo devido a sua adaptabilidade as condigdes dificeis de crescimento, principalmente
nas zonas aridas e semi-aridas (Cejudo-Bastante et al., 2014). Porém existe relatos da utilizacdo dessas
espécies fora da area agro-industrial em varios paises (Nharingo et al., 2016).

O México e os EUA, se destacam como consumidores desses frutos na forma in natura,
dessecado ao sol ou em compotas (Castellar et al., 2008). No Brasil sdo poucos conhecidos, divulgados
apenas nas regifes locais de produgdo. Popularmente conhecidos como figos se destacam por
apresentarem cores fortes e vibrantes, podendo ser usados como corantes naturais, por apresentam na
sua composicdo principalmente as betalainas.

As betalainas nas frutas dos cactos abrangem um amplo espectro de cor do amarelo-alaranjado
ao vermelho-violeta (Stintzing et al., 2003). Esses pigmentos naturais presentes em algumas classes de
plantas, frutas e flores, proporcionam cores atrativas e estaveis diante das condi¢des de processamento,
porém devido a sua ocorréncia restrita receberam menor atengdo cientifica. Em razdo do seu poder
tintorial, coloracdo atrativa, estabilidade e atividade antioxidante tem despertado a atencdo da indUstria,
dos pesquisadores e consumidores (Butera et al., 2002).

A composi¢do quimica e o valor nutritivo dos frutos destes cactos dependem das espécies e das
variedades, da idade da planta, do estadio de maturacdo do cladédio, bem como das condicdes
ambientais (Méndez et al., 2015).

Em virtude da composi¢do dos frutos depender do estadio de maturacdo e das condigdes
edafoclimaticas, é imprescindivel o estudo para evitar o desperdicio e possibilitar a possivel utiliza¢do
na alimentacéo, assim a divulgagdo dos seus dados poderéo viabilizar a utilizagéo do fruto em diversas
areas e tornar-se uma possibilidade de renda aos produtores locais. Diante disso, objetivou-se com esse
estudo caracterizar fisico-quimicamente o fruto de duas Cactaceas comumente produzidas no Brasil, das
espécies Opuntia ficus indica (com frutos vermelhos-arroxeados) e Opuntia stricta cultivadas no
Agreste de Pernambuco.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no Laboratorio de Armazenamento e Processamento de Produtos
Agricolas (LAPPA) da Unidade Académica de Engenharia Agricola (UAEA) do Centro de Tecnologia
e Recursos Naturais (CTRN) na Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campina Grande,
PB.

Os frutos de palma, das espécies Opuntia ficus indica e Opuntia stricta, utilizados no
experimento foram obtidos de plantas cultivadas na regido do Agreste de Pernambuco. Apos a colheita
os frutos foram levados para o laboratorio onde passaram por uma selecdo, lavagem e higienizacdo. Em
seguida, com um auxilio de uma faca foi retirada a casca (pelicula) do fruto e cortados transversalmente
permitindo a retirada das sementes. A polpa foi obtida em liquidificador, submetida a um batimento.
Apo6s a obtencdo das polpas foram avaliados os seguintes parametros: pH, pelo método do
potencidémetro; os sélidos solUveis totais, utilizando o refratbmetro e expresso em °Brix; o teor de agua;
a acidez total titulavel (% &cido citrico); e cinzas. Todas as analises seguiram as metodologias do manual
do Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 2008). Também foram analisados os parametros de cor, utilizando o
espectrofotdmetro portatil HunterLab Xe Plus, modelo 4500 L, com padrdo de iluminagdo D65/10°,
obtendo-se os parametros luminosidade (L*) e cromaticidade (+a* vermelho; -a* verde; +b* amarelo; e
-b* azul) onde L* expressa valores de luminosidade (0 = preto e 100 = branco), a* representa as cores
vermelha (+) ou verde (-) e b* as cores amarela (+) ou azul (-); a atividade de &gua a 25 °C foi
guantificada por leitura direta em Aqualab (Decagon).

RESULTADOS E DISCUSSAO



Os resultados obtidos para a caracterizacdo fisico-quimica dos frutos de palma das espécies
Opuntia ficus indica (vermelho) e Opuntia stricta encontram-se na Tabela 1.

Verifica-se que o teor de agua diferiu estatisticamente entre as espécies estudadas, e que 0s
mesmos apresentaram alto percentual de agua, indicando alta perecibilidade, fragilidade e com
caracteristica de vida util curta, representando um problema para a sua comercializagdo in natura. Para
0 teor de &gua valores semelhantes foram determinados por Méndez et al. (2015) para as espécies
Opuntia ficus indica (fruto laranja) e Opuntia dilleni, verificando valor médio do teor de 4gua de 93,69%
para ambos os frutos.

Tabela 1. Caracterizacgdo fisico-quimica dos frutos de palma das espécies Opuntia ficus indica e Opuntia
stricta.

Parametros Opuntia ficus indica Opuntia stricta
Teor de agua (%b.u.) 93,67b 0,21 94,59 a+0,15
Sélidos soluveis Totais (°Brix) 7,37 a+0,06 7,23 b +0,06
Cinzas (%) 1,08 b £0,007 1,24 a + 0,006
Atividade de agua 0,999 a £ 0,003 0,986 a + 0,003
pH 5,00 a £ 0,02 4,02b +0,01
Acidez total titulavel (% acido citrico) 0,10 b £ 0,001 0,58 a + 0,001
Luminosidade (L*) 1,47 a£ 0,02 1,43b +0,01
Intensidade de vermelho (+a*) 8,46 b + 0,07 8,79 a+ 0,04
Intensidade de amarelo (+b*) 2,3a+0,02 2,25a%0,03

Os valores encontrados para os sélidos solUveis totais apresentaram diferencas entre as espécies
estudadas. Valor aproximado foi relatado por Caetano et al. (2011) ao caracterizarem a polpa de acerola
(7,93°Brix). Para Chaves et al. (2004) os s6lidos sol(veis totais geralmente sdo utilizados como indice
de maturidade, de forma que indicam as substancias neles dissolvidas, que sdo constituidas
principalmente de agucares. O teor de solidos solUveis totais € um importante fator de qualidade quanto
ao sabor. O conteldo médio superior a 9% é bastante desejavel do ponto de vista comercial (Menezes
et al., 2001).

A atividade de agua observada ndo diferiu entre si (0,999 e 0,986) para as duas espécies
estudadas. Valores proximos foram verificados por Mosquera et al. (2012) para a polpa de morango
0,982, oriundos de Valéncia, Espanha. Segundo Bejar et al. (2012) elevado valor de atividade de dgua
pode promover varias mudangas fisico-quimicas e microbioldgicas, assim, a reducdo da atividade de
agua é necesséria, a fim de aumentar a vida de prateleira do produto.

O pH encontrado entre as duas variedades apresentou diferenca estatistica e 0 mesmo
comportamento foi observado para a acidez total. Observa-se um comportamento inverso entre as
espécies, a Opuntia ficus indica apresentou maior pH e menor acidez, enquanto a Opuntia stricta menor
pH e maior acidez. Para Andrade et al. (1993) o teor de acidez contribui para a manutencdo das
caracteristicas do fruto durante o armazenamento pela inibigdo do crescimento microbiano,
principalmente de mofos e leveduras, e pelo maior rendimento nas indastrias de suco. Para o valor de
pH valores entre 4,70 e 4,57 foram determinados por Méndez et al. (2015) para as espécies Opuntia
ficus indica (fruto laranja) e Opuntia dilleni.

Os pardmetros de cor para a luminosidade, intensidade de vermelho e intensidade de amarelo
apresentaram valores muito semelhantes entre si, porém observa-se que ocorreu diferenca estatistica
entre os parametros, exceto para a intensidade de vermelho. Verifica-se que o fruto apresenta uma
luminosidade muito baixa e nota-se para as duas espécies que o valor da intensidade de vermelho se
destacou, uma vez que ambos os frutos apresentam uma pigmentacao intensa proxima ao vermelho. E
baixos valores foram observados para a intensidade de amarelo. Valor inferior para a intensidade de
vermelho (2,43) foi relatado por Saénz et al. (2009) ao caracterizar a polpa da fruta da palma forrageira
(Opuntia ficus-indica), oriunda da Estacdo Experimental pertencente a Universidade do Chile-Santiago.

Para Faraoni et al. (2008), a cor € um pardmetro que influencia na qualidade e idealiza¢&o do
sabor, também, é utilizada no controle do processamento dos alimentos. Segundo Bobbio e Bobbio
(1992), a cor do produto é uma caracteristica fundamental, seja em produtos naturais ou processados,
um dos parametros de extrema importancia para a aceitabilidade de um alimento é a sua aparéncia.
CONCLUSOES



As espécies estudadas apresentaram um teor de umidade superior a 90%, justificado pelo baixo
teor de solidos sollveis totais; os frutos contém valor nutricional, sdo pereciveis e necessitam de
processamento, por serem muito frageis e com vida Gtil curta, representando um obstaculo para sua
comercializacao in natura;

Os valores observados para o pH e acidez total titulavel apontam que o fruto da espécie O.
stricta é mais acido que o fruto da variedade O. ficus indica;

Os parametros de cor dos frutos de ambas as espécies comprovaram predominancia da
intensidade de vermelho na polpa;

Os resultados foram satisfatorios mostrando uma possibilidade de inser¢do desses frutos na
alimentagdo uma vez que sao utilizados em baixa escala na industria alimenticia;

Os frutos ndo diferiram entre si apenas com relagdo a atividade de &gua e a intensidade de
amarelo.
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