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Los estudios sobre e comportamiento de la pitahaya amarilla durante la poscosecha son escasos en e Ecuador. Por ello
se realizd un estudio organoléptico en frutas sometidas a dos condiciones de almacenamiento con e objeto de evaluar €
color, firmezay apariencia de la fruta usando un panel de 10 catadores. Las frutas de tres estados fis ol 6gicos de madurez
(fruto tierno con 15-25 % madurez (B1), fruto pinton con 50 % madurez (B2) y fruto maduro con 75-90% de madurez
(B3) fueron sometidas durante 22 dias a almacenamiento bajo dos condiciones de temperatura: temperatura ambiente a
1644 °C (A1) y en frio con 6+2 °C (A2). Se determind €l color, sabor, aroma, texturay aceptabilidad de |a parte comesti-
ble (pulpa) usando una escala hedénica del uno al cinco, para la apreciacion minima y méxima, respectivamente. Las
variables fueron comparadas mediante una prueba de media segiin Tukey (p<0.05). En el analisis sensorial se determiné
que € testigo es el més aceptado con promedio de los atributos estudiados de 4.7 en la escala hedonica, seguido por el
tratamiento A2B3 (almacenamiento a frio con madures del 75-90%), cuyo valor promedio es de 4.3.
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Studies on the behavior of yellow pitahaya during postharvest are scarce in Ecuador. Thus, an organoleptic study was
carried out on pitahaya fruits subjected to two storage conditions in order to evaluate the color, firmness and appearance
of the fruit based on a 10-taster panel. Fruits of three physiological stages of maturity (soft fruit with 15-25% maturity
(B1), yellow fruit with 50% maturity (B2) and mature fruit with 75-90% maturity (B3) were submitted during 22 days to
storage under two temperature conditions: room temperature at 16+4 °C (A1) and cold at 6+2 °C (A2). The color, flavor,
aroma, texture and acceptability of the edible part (pulp) were determined using a hedonic scale. All variables were
compared by a Tukey’s mean test (p<0.05). The sensorial analysis determined that fruits from the control group was
most accepted with an average of 4.7 in the hedonic scale followed by treatment A2B3 (cold storage with ripening of 75-
90%), who’s average value was 4.3.
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I ntroduccion

Las caracteristicas organolépticas son las que de-
terminan e sabor de la fruta. (Cardozo-Burgos
2013). La pitahaya es una planta rastica de la fami-
lia cactécea, es conocida mundiamente como "la
fruta del dragon”. En el fruto las caracteristicas
fisicas y quimicas de acuerdo con la especie, pueden
ser diversas como: la presencia de espinas, color de
la piel y de la pulpa, solidos solubles y pH. (De
Limaet al. 2013).

Lavida util de la pitahaya amarilla (Acanthocereus
pitajaya sensu Croizat), es relativamente corto, por
lo que para su consumo en fresco o procesado exige
del desarrollo de investigaciones que ofrezcan alter-
nativas de conservacion para una mejor calidad y
Optima conservacion, ademas destaca de la pitahaya
su sabor, aromay su efecto |axante (Duefias-Gomez
et al. 2009).

Como una propiedad fisica importante (Cardozo-
Burgos 2013) indica que la vida en estante de la
pitahaya amarilla dura cuatro semanas, es decir €
doble de la duracion de la pitaya roja que es de dos
semanas. (Forero et al. 2008) determind que la
maduracion de la pitahaya es completa cuando es
amacenada a temperaturas fluctuantes entre 10 y
15°C y apta parael consumo, alcanzando las carac-
teristicas organolépticas propias de la fruta madura.
En cuanto a la humedad relativa son adecuados
para su conservacion valores entre 85 y 90%. Due-
fas-Gomez (2012) experimento dos tipos diferentes
de amacenamiento: uno en e que los frutos se
amacenaron sin modificar la temperatura (18°C)
durante 21 dias, ademas evaluaron en los frutos
enterosladurezay el color de lamisma.

Dentro de los indices de madurez y calidad que
forman parte de lafisiologia poscosecha, se encuen-

trael cambio del color de la cascara (piel), hasta que
161

alcanza el color amarillo total, € cual es signo de
madurez ptima (Diaz 2005), indica también que €
tiempo de cosecha apropiado debera estar basado en
la proporcién solidos solubles totales/acidez titula-
ble (SST/AT), por ser & mejor indicador del sabor
del fruto de pitahaya, la proporcion idea de
SST/AT es 40.

Segin (Jordan-Molina et al. 2009) la fruta para
exportacion se cosecha cuando presenta un color
verde - amarillento con un 75% de madurez (varie-
dad ecuatoriana).

El color de la cascara segin (Osuna-Enciso et al.
2011) varia durante e amacenamiento y entre esta-
dos de madurez. Frutos con madurez media (50-
75%) y completa (75-100%) concluyeron con valo-
res de angulo de matiz de 15.6 (rojo) y 8.6 (rojo
morado), respectivamente, y los de madurez inicial
(25-50 %) con 31.7 (rojo-naranja).

(Centurion-Yah et al. 2008) efectud € andisis sen-
sorial de los frutos de pitahaya, realizandolo en
forma afectiva por un panel no entrenado de 15
jueces, donde cada uno degust6 una porcién de pul-
pa para valorar € sabor y la aceptacion generd del
fruto (color externo y apariencia de las brécteas)
mediante escalas heddnicas de intervalos, concluye
que durante la maduracion ocurri6 la mayor acumu-
lacién de porcion comestible del fruto, por otra par-
te la percepcion del sabor varié de agridulce adulce.
La firmeza en frutos de Hylocereus undatus se re-
duce considerablemente cuando alcanzan madurez
completa, aunque es una variable poco evaluada en
las investigaciones de pos cosecha de la pitahaya
(Osuna-Enciso et al. 2011).

Teniendo en cuenta las consideraciones anteriores e
objetivo de la investigacion fue determinar las pro-
piedades organolépticas de las frutas de pitahaya
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amarilla, procedentes del canton Pastaza, Provincia
de Pastaza, y sus posibles cambios en e amacena
miento poscosecha.

Materialesy métodos

Lainvestigacion se desarroll6 en los laboratorios de
la Facultad de Ingenieria de Alimentos de la Uni-
versidad Técnica de Ambato Campus Ingahurco.

Para evaluar las caracteristicas sensorides de la
fruta, se aplicd € disefio de bloques completos a

azar (BCA) donde las condiciones de proceso fue-
ron los seis tratamientos y los bloques fueron los
diez catadores. En los tratamientos se incluyd una
muestra testigo para efectuar comparaciones de
preferencia frente a los seis tratamientos en estudio,
esta muestra, estuvo representada por una fruta re-
cién cosechada en Optimo estado fisiolégico, utili-
zandose un tota de 70 frutas para la determinacion
de los valores organol épticos, incluidos los 10 testi-
gos (Tablal).

Tabla 1 Descripcion de los Tratamientos

Tratamientos Tipo de Almacenamiento Estado de Cosecha

N° Combinaciones Color Porcentaje
1 A1B1 Al ambiente 2223 'g/i 0 15%-25%
S e -
3 A1B3 A'l‘g':ﬂgte ':$a8r/"llg 75%-90%
4 A2B1 En camera fria 2223 ig/(l’ o 15%-25%
5 A2 B2 En cgr_rnzarog fria A5$a;r/|;_loo 0%
6 A2B3 En camera fria §$Zr/||1|g 75%-90%

Las condiciones previas de los frutos a su amace-
namiento fueron: Lavado con agua corriente y se
dejaron al ambiente por un tiempo de 20 minutos
para su secado. Los frutos fueron amacenados en
refrigeracion a una temperatura de 62 °C y una
humedad relativa de 72-92% y al ambiente, a una
temperatura promedio de 17 °C y a una humedad
relativa promedio de 79%.

Los andlisis organol épticos, se realizaron através de
pruebas sensoriales en los tratamientos evaluados, a
los 22 dias de almacenamiento, considerando los
siguientes atributos; de la parte general de lafruta se
analizo € color, firmeza y apariencia. De la parte
comestible se determind el color, sabor, aroma,

textura y aceptabilidad de la fruta, para lo cual se
disefié un formulario y los resultados se evaluaron
con un panel de 10 catadores, que fueron estudian-
tes de la Universidad Técnica de Ambato, seleccio-
nados al azar, empleando una escala heddnica cinco
puntos, uno parala minimay cinco parala maxima
puntuacion. (Ramirez-Navas 2012) para determinar
la apariencia de la fruta lo detecté a través de la
vista, observando su color, brillo, forma, el aroma a
través del olfatoy latextura mediante el tacto.

Los andisis estadisticos realizados a | as caracteristi-
cas sensoriales de la fruta, designa como variable 1
a los catadores con valores de 1 a 10 y como varia
ble 2 a los tratamientos con valores de 1 a 6, estas
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escalas fueron considerados en el estudio realizado
por (Centurion-Y ah et al. 2008, Vargas et al. 2010),
que utilizaron € método de evaluacion sensoria
diferencia-preferencia. Conjuntamente evaluaron la
muestra testigo, para establecer comparaciones de
preferencias frente a los tratamientos.

Para € andlisis estadistico se empled e software
estadistico version 2014 InfoStat/L (Di Rienzo et al.
2010), con la finalidad de establecer las diferencias
entre tratamientos, |levandose a cabo un Andlisis de
Varianza y la prueba de Tukey a 5% en los casos
en que se ha encontrado diferencia.

Resultados

La maduracion ddl fruto de pitahaya, es e proceso
donde las frutas alcanzan las caracteristicas senso-
riales aptas para ser consumidas. Los cambios méas
evidentes durante el transcurso de la maduracion
son € color, sabor, olor, textura, etc. Estos cambios
son el resultado de la profunda restructuracion me-
tabdlica y quimica que se desata dentro del fruto
(Alvarado-Romero 2014).

Figura 1 Andlisissensorial del color delafrutade
pitahaya en el aspecto general
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Evaluacion Sensorial: Sobre e aspecto genera del
color de la fruta (figura 1), los tratamiento A1B3
(almacenamiento a ambiente con madures del 75-
90%) y A2B3 (almacenamiento al frio con madures
del 75-90%) tienen los mayores valores promedio
en la escala heddnica, se interpreta como color muy
aceptable por los catadores y difieren con € trata-
miento A2B1 (almacenamiento a frio con madures
del 15-25%), con un promedio de 2.7, catalogado
como color neutral, por ser un valor intermedio de
la escala. Esto se debe a que los frutos del trata-
miento A2B1 a parecer retardan € proceso de ma-
duracién y por ende el avance del cambio en la co-
loracién de la cascara. En € estudio realizado por
(Alvarado-Romero 2014) expone que € fruto cose-
chado, genera un ligero incremento del color hasta
tres dias después de la cosecha, de aqui en adelante
inicialadegradacion de la calidad del color.

Figura 2 Andlisissensorial de la firmeza del fruto de
pitahaya en el aspecto general
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En e atributo firmeza (figura 2), se observa que
existe diferencia significativa entre el tratamiento
A2B1y e Testigo, mientras €l resto no presentan
diferencia. El tratamiento A2B1 tiene el valor méas
bajo en la aceptacion de los catadores pero sin dife-
rencia significativa con los demés tratamientos ex-
cepto en testigo.
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Figura 3 Andlisissensorial de la apariencia del fruto
de pitahaya en el aspecto general
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La apariencia en el aspecto general de lafruta (figu-
ra 3), evidencia que €l testigo es el de mayor valor,
fue el meor aceptado por los catadores, el cud pre-
senta diferencia con e tratamiento A2B1, que es
poco aceptable, mientras que € resto de tratamien-
tos muestran similitud.

Figura 4 Andlisis sensorial del sabor dela pulpade
pitahaya
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Vabor promedie de catndores

En € atributo sabor (figura 4), se observa que existe
diferencias significativas entre € tratamiento A2B1
con & Testigo y A1B1 (almacenamiento al ambien-
te con madurez del 15 al 25%), mientras con €l resto
no presentan diferencia. El tratamiento A2B1 tiene
el valor més bajo en la aceptacién de los catadores.

La aceptabilidad de |as frutas tratadas a temperatura
ambiente resultdé similar a testigo, independiente-
mente del grado de madurez, mientras que en frutas
almacenadas a frio se observo disminucion de la
aceptacion, siendo menor cuando la fruta tenia 25%
de madurez (Figura 5).

Figura 5 Andlisis sensorial dela aceptabilidad dela
pulpa de pitahaya
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Figura 6 Andlisis sensorial de la aceptacion general de
lafruta
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En la figura 6 se aprecia variaciones en cuanto ala
aceptacion genera de lafruta, destacandose € testi-
goy el tratamiento A2B3y el A1B.

Contrariamente no se encontraron diferencia signi-
ficativa las variables tales como: Color, aroma, tex-
turadelapulpa. (Figura7,8y 9)
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Figura 7 Andlisis sensorial atributo color (pulpa)
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Figura 8 Evaluacion sensorial atributo aroma (pulpa)
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Figura 9 Evaluacion sensorial atributo textura
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Discusion

Existe una gran variabilidad de resultados de los
diferentes atributos en las propiedades organol épti-
cas, por lo que se describen individual mente.

En cuanto a color y apariencia, las frutas con una
maduracion del 75% presentaron muy buena acep-
tacion por los catadores tanto al ambiente (16+4 °C.)
como en frio (62 °C.).

(Osuna-Enciso 2011) indica que los frutos de pi-
tahaya cosechados en madurez media y completa
mantuvieron mejores caracteristicas de color de
cascara, en tanto que los frutos cosechados en ma-
durez inicia redujeron su calidad. Sin embargo
resultados de (Duefias-Gomez 2012) mostraron que
los frutos almacenados a amiente (18°C) alcanzaron
el 100 % de color amarillo en su corteza, entre los
dias 3y 9, indicativo de su madurez sensorial.

En cuanto a la firmeza, los frutos almacenados a
temperatura ambiente (22 dias) no tienen una acep-
tacion buena por los catadores, excepto € testigo
que es e mejor. (Duefias-Goémez 2012) evidencid
gue la dureza o firmeza acanzé un valor minimo
luego de 15 dias de almacenamiento (37 % del valor
inicial), sin cambios significativos.

(Osuna-Enciso et al. 2011) también valoro la firme-
za de los frutos y obtuvo una disminucion en los
primeros 6 dias de almacenamiento, siendo mayor
en frutos cosechados en madurez inicial que en fru-
tos con madurez media y completa, cuyo firmeza
fue similar.

(Magaia-Benitez et al. 2013) estudiaron varios
indicadores entre ello firmezay color externo de la
piel, en los cuales no obtuvieron variaciones, al-
macenadas en ambiente natural (26 °C £ 2y 70 %
de HR) durante seis dias.
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En el color de la pulpa, los frutos almacenados &
ambiente, con un 25% de maduracion, tuvieron
buena aceptacion, superando inclusive al testigo.

En cuanto al sabor la mejor aceptacion fue para €
testigo y para la fruta amacenada al ambiente con
maduracion del 25%, el resto de tratamientos tienen
un comportamiento similar.

Exceptuando el tratamiento a frio con 25% de ma-
durez (A2B1), los demas tratamientos tuvieron muy
buena aceptabilidad de la pulpa tanto al ambiente
como al frio.

La aceptacion genera de la fruta tiene muy buena
acogida por parte de los catadores en los tratamien-
tos a ambiente y a frio, excepto el tratamiento en
almacenado a frio con 25% de madurez (A2B1) y
sobresalen los almacenadas con 90% de madurez y
el testigo.

En forma general concluimos que € testigo es €
mas aceptado por los catadores con un valor prome-
dio de todos los atributos de 4.5, seguido del trata
miento A2B3 (almacenamiento a frio con madures
del 75-90%) con un valor de la escala heddnica 4.3.
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