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RESUMO 

 

A Pitaya, é um fruto que se sobressai pelo seu sabor e cor possui alto teor de 

sais minerais e  vitaminas. A geleia de Pitaya, é um produto que vem sendo bastante 

consumido pelos Brasileiros, possui características comerciais com restrições devido 

ao seu preço alto, que a torna um produto de consumo etilizado. Conhecer as 

características e a aceitação da pitaya, possibilita analisar seu potencial de 

crescimento no mercado. A geleia pode ser fabricada a partir da própria fruta, de 

polpas e de sucos, pode ser considerada como uma alternativa para o seu 

processamento. O preparo da geleia de pitaya, foi realizado da maneira habitual das 

demais geleias, no modo tradicional. Neste trabalho, utilizou-se como matéria-prima a 

propria fruta, a pitaya rosa-avermelhado (Hylocereus costaricenses), que possui 

pequenas sementes escuras que são comestíveis, sua coloração é um tido como um 

diferencial, o que acaba atraindo os olhares dos consumidores e que apresenta um 

grande potencial nutricional, sendo capaz de atender aos consumidores que tem 

procurado a melhoria em seus hábitos alimentares. Partindo desse cenário, este 

trabalho tem por objetivo propor a fabricação da geleia de Pitaya, avaliando seu sabor 

através da adição de novos ingredientes com o cravo e o suco do limão, e avaliar a 

sua história e a fisiologia da Pitaya como matéria-prima de origem vegetal.  
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INTRODUÇÃO 

  

A palavra ’geleia’ tem sua origem do francês ’gelée’, que significa solidificar ou 

gelificar. Reis e rainhas serviam geleias em louças de prata e as ofereciam a seus 

convidados. A origem das conservas de frutas – as compotas, geleias e frutas 

cristalizadas – é creditada aos árabes, mais exatamente aos mesopotâmicos, que a 

utilizavam, sobretudo, para fins medicinais (GASPAR et al,2019) 

A geleia é um doce bastante contemplado pelos brasileiros, conseguindo ser 

preparado por diversas frutas, considerando que os consumidores procuram novos 

produtos. (LAINETTI,2017).         

  A geleia de frutas geralmente é feita a partir do cozimento dos frutos, ou partes 

deles, utilizando água, sumo/suco de frutos ou vinho como meio líquido e o açúcar, 

tornando-se numa pasta quase transparente quando resfriada. (GASPAR et al,2019)

  A pitaya (Cerus undatus, sinonímia hylocereus guatemalenses hun dantes). É 

uma fruta estrangeira e importada é de consumo ligeiramente sucessivo no nosso 

país. As incumbências e função dadas a essa fruta, em senso comum, incentivar ao 

estudo das suas propriedades físicas, químicas e microbiológica. (ROCHA et al,2012).

 O Brasil tem algumas pequenas áreas produtivas, localizadas principalmente 

no estado de São Paulo, entretanto, em virtude da crescente relevância do consumo 

de frutas exóticas e o ótimo valor do mercado do fruto, a fabricação da pitaya tem 

instigado a atenção de outros produtores (SARMENTE et al,2018).   

 A pitaya por se abordar de um fruto forasteiro de introdução contemporâneo 

tem sido bem apreciado é tem atingido alo decisão de mercado, possibilita alta 

consistência de produto por area lavrada e tem gerado lucro para os fruticultores em 

sua lavoura e cultura. (JUNIOR et al, 2019)      

  Este trabalho tem por objetivo estabelecer o melhor processo agroindustrial 

para a produção de geleia de Pitaya e aplicar as técnicas de análise sensorial como 

diferenciação do produto mostrando a história e a fisiologia da Pitaya como maria-

prima de origem vegetal e conceituar geleia e introduzi-la como matéria-prima na 

produção agroindustrial indicando a partir de tabelas e fluxograma as características 

nutricionais da geleia e da pitaya e analisando por meio da revisão de literatura a 

análise sensorial e a aceitação do produto. 

 



 

 

1 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

1.1 História e a fisiologia da Pitaya como matéria-prima de origem vegetal  

 

A pitaya é uma planta originária da América. As pitayas pertencem à família 

Cactaceae, e as espécies comerciais são principalmente duas: a de casca vermelha 

e a de casca amarela. (DONADIO,2009) 

A pitaya encontra-se entre as frutíferas tropicais, porém com elevado potencial 

para os mercados interno e externo, as pesquisas devem ser intensificadas para obter 

cultivares mais produtivas, e um sistema de manejo mais adequado. (ANDRADE et 

al.,2008 

Com características comerciais ainda possui restrições e o preço alto, 

tornando-a de consumo elitizado. A produção está concentrada na região Sudeste, 

com cerca de 812,64 toneladas produzidas em 2017, na região Sul com 502,08 

toneladas, e a Norte com 157,01. (FRÓES JÚNIOR et al., 2019)  

Estudos foram realizados em relação a semente de pitaya, já que a 

disseminação é feita através das mesmas.  

As pesquisas realizadas com sementes têm sido para a caracterização de 

propagação da espécie, iniciando pela maturação dos frutos, que pode influenciar na 

qualidade fisiológica das sementes e, consequentemente, na produção das mudas. 

(SANTOS et al.,2018) 

 

1.2 Características físico-químicos e nutricionais da geleia de pitaya 

 

As características físicas e químicas dos frutos são de grande importância para 

seu valor comercial. As características físicas estão relacionadas ao aspecto visual 

dos frutos e as características químicas, estão relacionados com o sabor do fruto, que 

inclui principalmente os açúcares e ácidos orgânicos da polpa (LIMA,2013) 

Informações a respeito das características físicas, de frutos nativos, como é o 

caso da pitaya, são ferramentas básicas para avaliação do consumo. No entanto, 

observa-se uma escassez de pesquisas, o que implica no não conhecimento das 



 

potencialidades do mesmo. (CRISTOFOLI et al., 2014).  

A pitaya é conhecida no exterior por possuir uma ampla gama de compostos 

bioativos benéficos à saúde, porém ainda são poucas as informações disponíveis, no 

Brasil e no mundo, sobre a composição química desse fruto. (DIAS,2016)  

De acordo com a pesquisa realizada por BASTOS et al., (2006).A pitaya auxilia 

no processo digestivo. As pitaias encontram-se dentro do grupo de frutas exóticas e 

são fontes de vitaminas e minerais, beneficiando-se do interesse do mercado 

consumidor. 

As geléias de pitaya podem ser obtidas a partir da própria fruta, de polpas e de 

sucos. Diante das características morfológicas, textural e nutricionais apresentadas 

pelo fruto e sua inovação de inserção no mercado, a geleia de pitaya pode ser uma 

alternativa para o processamento da fruta (SARMENTE et al.,).                  

De acordo com LIMA et al., (2021) em seu estudo verificou que as análises das 

geleias feitas de polpa e suco da pitaya e verificaram que a geleia feita da polpa 

apresentou quantidade maior de antioxidantes após processamento em altas 

temperaturas. A tabela a seguir mostra toda a composição nutricional obtidas dos 

diferentes tipos da polpa da pitaya. 

 

Fonte: DA SILVA,2014. 

 

 



 

1.3 Análise sensorial como diferenciação e aceitação do produto 

 

A análise sensorial normalmente é realizada por uma equipe montada para 

analisar as características sensoriais de um produto para um determinado fim. Pode 

se avaliar a seleção da matéria prima a ser utilizada em um novo produto. (TEIXEIRA, 

2009)   

A pitaya possui uma grande aceitação, por possuir um sabor agradável ao 

público e por possuir grandes propriedades nutritivas. No que se refere à aceitação 

do mercado, a pitaya mostrou ser um produto com grande potencial de 

comercialização, pois os resultados alcançados após a análise sensorial foram todos 

positivos. (CATUXO et al.,2019).  

A pitaya é uma cultura que apresenta grande rentabilidade, o que a torna uma 

ótima atividade de diversificação, principalmente aos pequenos produtores. 

(Ulsenheimer et al., 2020). Segundo Silva et al., (2017) em sua pesquisa de avaliação 

sensorial demonstrou que a pitaya apresenta atributos bem aceitos, confirmados pelo 

Índice de aceitabilidade superior a 70%. Verificou-se ainda que 50% dos julgadores 

estão dispostos a comprar o fruto.       

 Os tipos mais consumidos da pitaya é a branca e vermelha/ rosa. Diante disso, 

muitos consumidores tem a tendência de primeiramente comer com os olhos, sendo 

assim, a aceitabilidade para a geleia de pitaya vermelha foi de 36% e da pitaya branca 

32%, fazendo com que a pitaya branca se torne menos atrativa aos olhos. 

(SARMENTE,2018). 

 

2 METODOLOGIA 

 

A metodologia utilizada neste artigo científico, é caracterizada 

como pesquisa bibliográfica, pois foram utilizados materiais já publicados 

anteriormente em Sites de busca como artigos científicos e pdf,  baseia-se também 

em uma pesquisa experimental e exploratória, pois foi colocada em prática a pesquisa 

e foram observados e realizados análises dos resultados e experiências. Com base 

nas pesquisas realizadas, e a necessidade de contribuir com uma parte da população 

buscou-se desenvolver uma receita de Geleia de Pitaya. O experimento não pode ser 

realizado no Laboratório de Agroindústria da Etec Padre José Nunes Dias por motivos  



 

de Pandemia do Covid-19.  

 

2.1 MATERIAL 

 

Para a realização do trabalho utilizou-se a Pitaya, cravo, açúcar, água e limão. 

 

2.2 MÉTODOS 

 

2.2.1 Seleção e limpeza do fruto  

 

A elaboração da Geleia de Pitaya, feita de maneira habitual segundo receita 

disponibilizada da internet. Durante a etapa de receptividade da matéria-prima, as 

pitayas foram pré-selecionadas, eliminando os frutos estragados e contaminados por 

insetos e fungos e as que estão acima ou abaixo do ponto de maturação propícios 

para o processamento.  Logo após passou-se por lavagem das frutas com água limpa, 

realizando a remoção das cascas e das partes danificadas, com auxílio de facas e 

talheres de aço fazendo assim a separação da polpa e finalizando para o processo de 

preparo da geleia. O tempo de produção da geleia, poderá variar pois irá depender 

dos utensílios utilizados, temperatura e a coloração desejada. 

  

2.2.2 Preparo da Geleia  

 

Para fazer a geleia de Pitaya, utilizou-se dos ingredientes: A pitaya sem cascas 

cortada, suco do limão, água e cravo apresentados na figura 1 e 2. A pitaya foi utilizada 

em dois modos, cortada em cubos pequenos e triturada no liquidificador, após a 

trituração foi colocada em uma panela de ferro e acrescentada a pitaya em cubos e 

fazendo a mistura das duas consistências como mostrada nas figuras 3,4 e 5. Feito a 

mistura, em seguida foi adicionado o açúcar, o suco do limão, a água e levados ao 

fogo até levantar fervura, como visto nas figuras 6,7,8 e 9. A mistura foi feita até atingir 

a redução e chegando em uma textura de geleia, após a finalização do preparo, foi 

armazenada em potes que pode ser visualizada na figura 10 e 11.  

 
 
 



 

 

 
Figura 1: Pitaya              Figura 2: Ingredintes adicionais 
Fonte: Autores,2021.                  Fonte: Autores,2021. 
 
 

 
Figura 3: Trituração da Pitaya no liquidificador 
Fonte: Autores, 2021. 
 

 
Figura 4: Pitaya triturada         Figura 5: Pitaya em cubos e triturada  
Fonte: Autores, 2021.          Fonte: Autores, 2021. 
 
 



 

 
Figura 6: Adicioando o açúcar               Figura 7: Adicioando o suco de limão 
Fonte: Autores, 2021.                   Fonte: Autores, 2021. 
 

 

 
Figura 8: Adicionando o cravo 
Fonte: Autores, 2021. 
 

 
Figura 9: Levados ao fogo      Figura 10: Redução da geleia 
Fonte: Autores, 2021.       Fonte: Autores, 2021. 
  

 



 

 

 
Figura 11: Armazenamento 
Fonte: Autores, 2021. 
 

 
CONCLUSÕES 

 

Diante das pesquisas realizadas em sites acadêmicos, a geleia de pitaya apresenta 

grande aceitabilidade pela sociedade, pode ser considerada como uma boa alternativa 

no mercado comercial de alimentos. A geleia pode ser mais uma opção para os 

apreciadores da fruta tão exótica e de sabor agradável, possui uma facilidade de 

incrementos em seu preparo sem causar alterações no seu sabor final. Além de ser 

rica em vitaminas, auxilia no processo digestivo, e contém um baixo índice de calorias 

o que contriui ainda mais para a aceitação do produto pelos consumidores.  
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