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ABSTRACT

La pitaya amarilla (Selenicereus megalanthus) una de las 10 frutas exóticas con mayor numero de exportaciones en Colombia. Esta investigación tiene como objetivo la

determinación de las propiedades fisicoquímicas y funcionales de la pitaya amarilla cultivada en regiones de Colombia para desarrollar nuevos productos alimenticios a

partir del fruto y sus subproductos (cáscara y semilla). Los resultados obtenidos sugieren que en comparación con otros frutos, la pitaya es rica en glucosa y compuestos

fenólicos.

INTRODUCCIÓN

La pitaya amarilla Selenecereus megalanthus está compuesta por la pulpa (67.4%),

la cáscara (24.5%) y las semillas (8.1%) (Liaotrakoon, 2013). De esta fruta se puede

destacar su alta capacidad antioxidante, contenido en compuestos fenólicos,

vitamina C y minerales que contribuyen al fortalecimiento del sistema inmune y la

prevención de ciertos tipos de cáncer (Verona-Ruiz et al., 2020). Por otro lado, la

cáscara tiene un alto contenido en fibra y las semillas son ricas en ácidos grasos

poliinsaturados, compuestos altamente beneficiosos para la salud (Grisales et al.,

2017).

El objetivo del presente trabajo fue realizar la caracterización funcional y

fisicoquímica del fruto de pitaya cultivado en Colombia y sus subproductos, para

evaluar su potencial en la formulación de nuevos alimentos funcionales.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

CONCLUSIONES

Los resultados sugieren que la pitaya es rica en

compuestos fenólicos lo que pone de manifiesto sus

propiedades nutraceúticas como la reducción en el

riesgo de contraer enfermedades crónicas.

Adicionalmente, el alto contenido de glucosa podría

representar una buena fuente de energía en forma de

carbohidratos. Teniendo en cuenta lo anterior, la pitaya

podría emplearse para formular alimentos que

beneficien la calidad de vida de los agricultores

colombianos mejorando las características nutricionales

de sus comidas.
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MATERIALES & MÉTODOS

Tabla 1. Caracterización funcional y  fisicoquímica.

Maduración VI

RESISTENCIA 

AL CORTE
COMPUESTOS 

FENÓLICOS

Lavado, pelado, 

separación pulpa y semillas

Cáscara Semillas Pulpa

Secado 105ºC

Molienda

Probeta HDP/BSK

V previa 2mm/s

V prueba 2mm/s

V posterior 10mm/s

Fuerza disparo 50g

Distancia 5mm 

Cortar en trozos

30x30x5 mm

Lavado

Secado T amb

Libre de semillas

Homogenizar

COMPUESTOS 

FENÓLICOS

COMPUESTOS 

FENÓLICOS

CONTENIDO 

AZÚCAR

Método 

colorimétrico 

Folin-

Ciocalteau

Absorbancia 

725 nm

Método 

colorimétrico 

Folin-

Ciocalteau

Absorbancia 

725 nm

Método 

colorimétrico 

Folin-

Ciocalteau

Absorbancia 

725 nm

Protocolo 
NREL / TP-510-

42618 

Absorbancia 

490 nm

Almacenes 

Éxito

Pruebas por duplicado
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Contenido Azúcares (pulpa)

Azúcares (g/100g) 9.08±0.02

Resistencia al corte (cáscara)

Fuerza de corte (N/mm) 5.29±0.78

Distancia en el punto de corte (mm) 2.14±0.17

Trabajo de cizallamiento (N/mm*s) 10.38±0.82

Compuestos fenólicos (pulpa, cáscara semilla)

CF pulpa (mg AG /100g) 129.29±3.93

CF cáscara (mg AG /100g) 161.27±6.95

CF semilla (mg AG /100g) 95.08±9.37

2.2 g/100g 6.5 g/100g 4.2 g/100g 1.9 g/100g

0.7 g/100g 7.2 g/100g

2.2 g/100g

2.9 g/100g1.0 g/100g 1.2 g/100g

Elaborado a partir de: Nutritional Values for Common Foods and Products database

Figura 1. Contenido de glucosa de otros frutos 

En comparación con otros frutos, la pitaya es rica en glucosa (figura 1)

La pitaya tiene una alta cantidad de compuestos fenólicos. La

cáscara de este fruto presenta una cantidad mayor de CF en

comparación con la pulpa y semillas. Es de interés investigar posibles

aplicaciones usando este subproducto en la industria de alimentos

La cáscara no presenta una textura frágil o suave ante el corte 
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