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Resumen: En este estudio se evalud el efecto del tiempo de almacenamiento
postcosecha sobre las caracteristicas organolépticas: calidad, grados Brix,
peso, pH, y antioxidantes de la pitaya (Stenocereus queretaroensis).
Asimismo, en paralelo se trabajé con otras frutas yacon (Smallanthus
sonchifolius) y la tuna roja y verde (Opuntia tuna), como un comparativo del
comportamiento en almacenamiento, bajo las mismas condiciones de
refrigeracion. No se encontraron diferencias significativas en los grados Brix
(entre 10-11) en la tuna roja, entre 11-13 (tuna verde), entre 16-18,3 pitaya y
entre 11,5-16 yacony el porcentaje de acidez titulable 0.069%, 0.068%,
0.156% y 0.093; para la tuna roja, tuna verde, pitaya y yacon, respectivamente;
y total de fenoles solubles en el extracto de pitaya entre 30-40 mg de
equivalentes de 4cido galico (EAG)/100 g de fruta fresca.

Mientras que si hubo diferencia en las caracteristicas organolépticas,
en donde los frutos variaron semana a semana y se volvieron no aptos para la
comercializacion ya que por su aspecto exterior podian generar cierta
desconfianza, aunque no estuvieran en estado de descomposicion
internamente.

Abstract:

In this study the effect of time of postharvest storage on the organoleptic
characteristics: quality, Brix, weight, pH and antioxidants of the pitaya
(Stenocereus queretaroensis). At the same time, was assessed under the
same conditions, the yacon (Smallanthus sonchifolius) and prickly pear
(Opuntia tuna) as a comparative of the behaviorin a cold room. They were not
found significant differences in degrees Brix ( between 10-11) in the red tuna,
Between 11-13 (Green tuna), between 16 to 18.3 ( dragon fruit ) and between
11.5 to 16 yacon; and the percentage of titratable acidity 0.069 %, 0.068 %,
0.156 % and 0.093%, for red tuna, green tuna, dragon fruit and yacon,



respectively; and total soluble phenolics between 30-40 mg equivalents of
gallic acid (EAG)/100 g fresh fruit.

While if there was a difference in the organoleptic characteristics, where the
fruits varied week a week and became unsuitable for marketing and for their
appearance outside could generate some distrust although internal they were
not in a state of decay.

l. Introduccion:

De acuerdo a la literatura revisada, la pitaya es una planta cactdcea,
resistente a las sequias. La planta es un cactus suculento, rustico, de tallos
largos triangulares, cuyos tentaculos buscan las rocas; suele enredarse en
los arboles préximos alimentandose de la humedad de sus cortezas y trepa
sin penetrar un solo centimetro en tierra. El fruto es de forma ovoide con
un promedio de 10 cm de largo por 6 cm de ancho y suele presentar desde
su nacimiento un color verde que se torna amarillo o rojo segun el cultivar,
a medida que se desarrolla, ofreciendo una piel escamosa. La corteza
presenta grupos de espinas duras y agudas que se desprenden con
facilidad, debiendo ser quitadas cuidadosamente del fruto y evitar con ello
sus pinchazos.

La pitaya fue descubierta por primera vez en forma silvestre por los
conquistadores espainoles en México, Colombia, Centroamérica y las
Antillas, quienes le dieron el nombre de "pitayo" que significa fruta
escamosa. La variedad amarilla se cultiva en zonas tropicales y tropicales
altas (Colombia, Bolivia, Ecuador, Peru, Venezuela y en general toda la
zona centroamericana) y la roja, en México, Nicaragua y Vietnam, entre
otros.

A nivel mundial los proveedores de pitahaya amarilla en los mercados
internacionales es Colombia, Israel.



El proceso de maduracidon de la pitaya es rapido en dos o tres dias se
descompone. Es por ello que el estudio de almacenamiento en frio es
importante para la extensién de la vida en anaquel. Asi como el empacado
porque son sensibles a la presidon y por ellos son dificiles de transportar.

También, se menciona que la pitaya tiene aplicacion en el campo
medicinal. Sus semillas actian como un laxante por su alto contenido de
aceite. Se menciona también que la pitaya ayuda a reducir los acidos
aricos.

Las especies cultivadas en género se encuentran en los paises, Bolivia,
Curazao, Israel, Panama, Peru y Vietnam.

Es una fruta deliciosa que contiene una pulpa suave, dulce y blanda en los
cultivares de color amarillo y carmesi en las variedades de piel roja, que
suelen contener menos azucar.

Il. Objetivos:
e Determinar el tiempo maximo de almacenamiento refrigerado

apto para la comercializacion.

e Determinar el pH, grados Brix, acidez titulable y antioxidantes.

1. Materiales y Métodos :
a. Materiales:
- pHimetro
- mortero y pilén
- balanza de precision digital

- agua destilada



V.

- hidoxido de sodio

- vaso de precipitados

- pipeta

- bureta

- matraz

- acetona

- hexano

- refractometro

-otros

1.1Métodos:

La presente investigacion se realizé en el 2016 en las
instalaciones de la Universidad Le Cordon Bleu, como parte del
curso de Tecnologia de Alimentos Il. Se recepciond la materia
prima, para proceder a seleccionar y clasificar.

Se midio el pH, grados brix, acidez titulable en las muestras y
en cada evaluacion para la toma de datos.

Las frutas se mantuvieron en refrigeracion comercial (5°C),
simulando las condiciones en el transporte y los
supermercados en los paises donde se exporta la fruta. Las

frutas fueron evaluadas semana a semana.

RESULTADOS:

V. CUADRO DE RESULTADOS POR FRUTA

0.0064




Gasto NaOH

0,1N 100

Tuna roja Semana

Inicial (ingreso a

laboratorio) 1 2 3 4 5
Brix 11 12 11 11.9 14.4 10.6
Peso 5.006 5.087 5.009 5.076 5.033 5.075
pH 6.5 6.5 6 6.5 6.5 6
Gasto NaOH
0,1N 0.9 0.3 0.5 0.5 0.6 0.5
Acidez
titulable (%) 0.115 0.038 0.064 0.063 0.076 0.063
Tuna verde Semana

Inicial (ingreso a

laboratorio) 1 2 3 4 5
Brix 13 16.5 14 11 11.2 11
peso 5.048 5.08 5.13 5.027 5.003 5.061
pH 6.5 6.5 5.5 6 6.5 6
Gasto NaOH
0,1N 0.6 0.9 1.1 0.5 0.5 0.6
Acidez
titulable (%) 0.076 0.113 0.137 0.064 0.064 0.076
Pitaya Semana

inicial(ingreso a

laboratorio) 1 2 3] 4| 5
Brix 16| O 18 18.3
peso 5.049 0 5.11 5.017
pH 55/ 0 5.5 6.5
Gasto NaOH
0,1N 13| O 1.1 1.3
Acidez
titulable (%) 0.165 0.138 0.166




Yacon Semana

Inicial (ingreso a

laboratorio) 1 2 3 4 5 6
Brix 16| O 14 12 11.5 11.5 16
peso 5.049| 0 5.06 5.06 5.035 5.038 5.016
pH 55/ 0 6.5 6.5 6.5 6.5 6.5
Gasto
NaOH 0,1N 1.3/ 0 0.4 0.4 0.8 0.5 1
Acidez
titulable (%) 0.165 0.051 0.051 0.102 0.064 0.128

IV.II GRAFICAS DE ACIDEZ POR FRUTAS EN EL TIEMPO

TUNA ROJA
Acidez titulable
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TUNA VERDE

Acidez titulable
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YACON
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IV.IIl CUADROS DE PERDIDA DE PESO

SEMANA1 |M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9
TUNA ROJA 152 155 184 154 153 169 146
TUNA VERDE 111 152 133 128 102 140 115 116 110
PITAHAYA 438 337 3 330
YACON 202 286 335 220 110 234 221 250
SEMANA3 |M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9
TUNA ROJA 143 149 142 144 152 136
TUNA VERDE 103 140 112 113 9% 101 107 101
PITAHAYA 412 300 321
YACON 183 273 316 107 226 212 231




SEMANA 4 M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9

TUNA ROJA 140 135 139 131

TUNA VERDE 99 143 109 91 97 104 87
PITAHAYA SE DESCARTO

YACON 166 268 309 98 217 203 217

SEMANA 5 M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9

TUNA ROJA 131 127 121

TUNA VERDE 94 141 87 94 102 94
PITAHAYA SE DESCARTO

YACON 158 263 304 96 213 200

SEMANA6 M1 M2 [E Ima M5 M6 [m7 [m8 M9

TUNA ROJA SE DESCARTO 24.06

TUNA VERDE SE DESCARTO

PITAHAYA SE DESCARTO

YACON | 259)| 299)| | 93] 207| 195

IV.IV CUADRO DE CONTENIDO DE TOTAL DE FENOLES SOLUBLES

(promedio de mg de equivalentes de acido galico (EAG)/100 g de fruta fresca)

FRUTA

PRIMERA SEMANA

TERCERA SEMANA

PITAYA AMARILLA

30.20

39.75

CONCLUSIONES

Si bien es cierto se espera descenso de la acidez con el tiempo debido

a que la madurez aumenta; sin embargo en la investigacidon se nota

en cierto momento un descenso pero no hay una tendencia.

Se




presume que esto puede deberse a que la fruta objeto de analisis
cada semana, no era la misma.

Las frutas que nos ofrecen nuestros proveedores no presentan el
mismo grado de madurez, es heterogeneo. Esto quiere decir que
probablemente no pertenezcan a la misma cosecha o que hayan
sufrido dafio postcosecha en el manejo o transporte.

La fruta mas susceptible de descomposicién fue la pitaya que sélo se
pudo conservar tres (3) semanas, esto se atribuye a su alto contenido
de agua.

El peso de los productos fue disminuyendo semana a semana, no se
notd una tendencia pronunciada, pero si se diferencio la pitaya y el
yacon. Aunque estos disminuyeron notablemente su peso, al
parecer el cambio no afectd el analisis organoléptico ya que la
apariencia y textura de la pitaya se mantuvo casi intacta al igual que
del yacén. En la tuna si se observd cambios visibles, hubo
arrugamiento y ablandamiento en la textura de la fruta.

En cuanto el pH y los grados Brix no pudimos determinar un cambio
pronunciado, de semana a semana, considerando que los analisis se
realizan en frutos diferentes cada vez

En cuanto a los principios bioactivos, se determind el contenido de
fenoles solubles totales en el extracto, el cual se observd ser variable.
El periodo de vida util de la pitaya amarilla en almacenamiento
refrigerado es aproximadamente 3 semanas.

Es necesario repetir los ensayos con frutos de una misma cosecha.
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VII. ANEXOS
Fotos



Foto 1: Tuna roja (semana de inicio)

Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos Il)



Foto 2: Tunas verde (semana de inicio)

Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos II)



Foto 3: Yacdn (semana de inicio)
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Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos Il)



Foto 4: Pitaya (semana de inicio)
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Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos Il)



Foto 5: Tuna verde (tercera semana)

Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos Il)



Foto 6: Pitaya (tercera semana)

Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos II)



Foto 7: Yacdn (tercera semana)

Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos Il)



Foto 8: Pitaya por dentro (tercera semana)

Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos Il)



Foto 9: Tuna roja (cuarta semana)

Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos II)



Foto 10: Tuna verde (cuarta semana)

Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos Il)



Foto 11: Yacdn (cuarta semana)

Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos Il)



Foto 12: Yacdn (quinta semana)

Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos Il)



Foto 13: Tuna verde (quinta semana)

Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos II)



Foto 14: Tuna roja (quinta semana)

Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos Il)



Foto 15: Yacdn (sexta semana)

Imagen por Allison Noblega (alumna Tecnologia de alimentos Il)



