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Resumen

Montoya Arroyo, Alexander

Caracterizacion de la cascara de la pitaya roja (Hylocereus sp.) y de los componentes de su

pared celular para el aprovechamiento industrial.

Tesis Tecnologia de Alimentos — San José, C.R.

A. Montoya-Arroyo, 2010.

Se realizd la cuantificacion y caracterizacion quimica de los componentes de la pared
celular asi como la cuantifacion y determinacion presuntiva del perfil de betalainas de la
cascara de pitaya roja (Hylocereus costaricensis. cv “Rosa”). Se alcanz6 un rendimiento en
la obtencion de material insoluble en alcohol (MIA) de 6,83 +/- 0,85 % respecto a cascaras
frescas. A partir del fraccionamiento del MIA se obtuvieron fracciones solubles en agua,
oxalato de amonio, 4cido y 4lcali caracterizadas por la presencia mayoritaria de acido
galacturonico, galactosa, ramnosa y arabinosa en diferente proporcion. La fraccion de
hemicelulosa se caracterizd por la presencia de glucosa, xilosa y fracciones menores de
acido galacturdnico, manosa y arabinosa. La fraccion de celulosas y ligninas presentd un
bajo contendido de glucosa. Se estimé ademas un contenido de pectina de 2,34 % respecto
a la céascara fresca (24,89 % en base seca) donde un 45,43 +/- 1,07 % m/m de esta pectina

corresponderia a acido galacturdnico.

La reconstitucion del MIA al 1,0 % en agua (25 °C) presentd una viscosidad cinematica de
1,43 +/- 0,17 x 10 ° m%/s; una densidad de 983,3 +/- 1,5 kg/m’ y una viscosidad dindmica
de 1,40 +/- 0,16 mPa s. La viscosidad dinamica obtenida experimentalmente es similar a

valores reportados para dispersiones de goma arabiga de igual concentracion.
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El analisis de betalainas indic6 un contenido total de pigmentos de 69,1 +/- 2,0 mg/ 100 g
de solidos de cascara seca, siendo determinados como componentes mayoritarios la
filocactina y la betanina con una proporcion de 45,80 +/- 1,29 y 35,78 +/- 0,94 % del total

de pigmentos detectados, respectivamente.

PITAYA, PITAHAYA, HYLOCEREUS, SUBPRODUCTOS INDUSTRIALES,
ESPESANTES, PECTINA, PIGMENTOS, COLORANTES, BETALAINAS,
ANTIOXIDANTES.

Directora: Ph.D. Patricia Esquivel Rodriguez.

Escuela de Tecnologia de Alimentos, UCR.

XViii



