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INTRODUCCIÓN 
 

La pitahaya amarilla (Hylocereus megalanthus Haw.) es una cactácea originaria de 

América Central y norte de América del Sur, se cultiva en zonas tropicales y 

subtropicales (Vásquez et al., 2016). En el Ecuador se identifican dos tipos de pitahaya 

amarilla, la variedad Nacional que se produce en el callejón interandino y la variedad 

Palora que se cultiva en la Amazonía con un peso promedio de 160 g y 380 g, 

respectivamente. A nivel nacional se estima que existen 500 ha destinadas a este 

cultivo, siendo el cantón Palora, provincia de Morona Santiago, la principal zona 

productora (Pro Ecuador, 2016). 
 

El fruto es una baya globulosa de color amarillo, en sus brácteas contiene grupos de 

espinas que se desprenden fácilmente después que ha alcanzado su madurez fisiológica 

(Santacruz et al., 2009), tiene una pulpa blanca con semillas negras abundantes, y su 

número depende del tamaño del fruto (Rodríguez et al., 2016). Actualmente se cuenta 

con poca información sobre los cambios físico-químicos que ocurren durante su 

desarrollo; en pitahaya Nacional, Guerrero (2014) determinó que el desarrollo del ciclo 

fenológico del fruto es de 138 días con una recomendación de cosecha en el estado 

cuatro, de la misma forma Bolaños y Calero (2015), comprobaron que  los frutos de la 

variedad Palora en estado cuatro presentaron valores más altos de firmeza, color, acidez 

titulable, ° Brix, pH, vitamina C, capacidad antioxidante y polifenoles totales, además 

mayor cantidad de fruta exportable y mínimas pérdidas poscosecha (1,5%).  
 

El objetivo de este estudio fue evaluar los cambios físicos y químicos que ocurren 

durante la maduración de los frutos de pitahaya provenientes del cantón Palora.  
 

MATERIALES Y MÉTODOS  
 

Los frutos se tomaron de la granja experimental Palora de la Estación Experimental 

Central de la Amazonía, se colectaron 5 muestras por cada corte, y se determinó el 

estado de madurez de acuerdo con el grado de Color, siguiendo la Norma Técnica 

Colombiana ICONTEC (1996). Los pesos frescos (g) se midieron con una balanza 

digital (Citizen Scale CG 4102C; precisión de 0.01 g). La firmeza se determinó con un 

penetrómetro manual (Force Gauge GY – 4) provisto con un puntal de 3,5 mm de 

diámetro realizando dos lecturas en la zona ecuatorial del fruto. La concentración de 

sólidos solubles totales (°Brix) se analizó utilizando un refractómetro digital (Hanna 

Instruments Hi 96801 (USA) y la acidez titulable de la pulpa (expresada como% ácido 

cítrico) se realizó por titulación, todas estas variables se midieron con la metodología 

descrita por la AOAC (2012). 
 

Se utilizó un diseño de bloques completamente al azar (DBCA) y se analizó con el 

paquete estadístico Infostat versión 2015. 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN  
 

El peso del fruto fue cambiando a medida que iba adquiriendo una coloración amarilla, 

registrando una diferencia significativa en los estados 4 y 5 con respecto a los estados 

anteriores. El valor inicial fue de 208,06 g en estado cero, y de 331,30 g en estado cinco, 

con un incremento del 59,23%. Valores similares fueron reportados por (Vásquez et al., 

2016) para un fruto de la misma variedad en estado cinco, con 331,6 g y 204,2 g para la 

variedad Nacional.  
 

Los porcentajes de pulpa y cáscara en estado cero fueron de 42,6% y 57,4%, 

respectivamente. Conforme los frutos fueron madurando, el peso de pulpa se 

incrementó y el de la cáscara disminuyó simultáneamente hasta el grado de color 4, y no 

hubo variación hasta el 5, presentando valores de 59,8% en pulpa y 40,2% en cáscara en 

este estado. Estos resultados se asemejan a los reportados por Guerrero (2014), quien 

encontró valores de 45,4% y 54,6% en estado cero para pulpa y cáscara 

respectivamente, mientras que Cañar et al. (2014) determinaron que los frutos tuvieron 

el 62,4% de pulpa en estado de madurez comercial. Esto indica que durante el cambio 

de color ocurrió una alta acumulación de la porción comestible y disminución de la 

cáscara.  
 

La firmeza tuvo un efecto inverso en relación a la maduración del fruto, en el grado de 

color 1 fue de 1,74 Kgf y en grado 5 de 0,95 Kgf, presentado una diferencia estadística 

significativa a partir del estado 2, mientras que desde el grado 3 hasta el 5 no hubo 

pérdidas significativas de firmeza. Lo que significa que conforme avanza la madurez, el 

fruto va perdiendo consistencia (Centurión et al., 2008). Al final del estudio, la firmeza 

de los frutos representó el 54,6% del valor inicial. Estos valores son inferiores a los 

reportados por Centurión et al (2008), en el cual reporta una pérdida 67% del valor 

inicial. 
  
La acidez titulable en pitahaya se reporta como ácido cítrico, se encontraron diferencias 

estadísticamente significativas entre las muestras en estado de madurez 0 y las de estado 

de madurez 3; 4 y 5, las cuales tuvieron una disminución del 38; 70 y 65% 

respectivamente en comparación al porcentaje de ácido cítrico encontrado en las frutas 

con nivel de madurez 0, esto ocurre debido a que durante la maduración se dan una serie 

de procesos metabólicos que favorecen a la degradación de ácidos orgánicos (Acevedo, 

2008). 
 

Los grados Brix representan los sólidos solubles disueltos en la fruta. Se observó que no 

existieron diferencias estadísticamente significativas entre los niveles de madurez 1; 2; 

3 y 4, pero si existieron diferencias entre ellas y la muestra con nivel 0 y 5. Se observó 

un incremento del 55% para los niveles de madurez 2; 3 y 4 y un 73% para el nivel 5 de 

madurez, este incremento se da debido a que durante la respiración ocurre una 

degradación oxidativa de los almidones en glucosa y sacarosa (García, 2013). 

 

CONCLUSIONES 
 

Los resultados del estudio muestran que el peso de fruto de pitahaya es mayor en un 

62% con respecto a las otras variedades como Nacional. A medida que transcurre la 

maduración se incrementó, la fracción comestible hasta el 59.8%, como también los 

sólidos solubles (
o
Brix) llegando a 22,88 en grado 5 con un aumento del 73% con 

respecto al estado cero. En contraste, la firmeza (Kgf) y la acidez titulable (g/100 g 

ácido cítrico) mostraron un descenso del 45 y 65,2% respectivamente, con una 
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estabilización a partir del estado 4. Tomando en consideración que las variables como: 

peso de fruto y pulpa, azúcares (
o
Brix) y acidez titulable no muestran variación a partir 

del estado 4 y además se encuentran dentro de los requisitos establecidos en la norma 

INEN 2003:2005, por lo tanto, lo más recomendable es cosechar a partir de este estado 

de madurez.    
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