Mexican Journal of Biotechnology 2017,2(2):65-73
ISSN:2448-6590
Journal homepage:www.mexjbiotechnol.com

SHORT COMMUNICATION

Obtaining a natural dye from the pitahaya (Hylocereus undatus haworth,
britton and rose) from the southern region of the state of Campeche

Obtencion de un colorante natural a partir de la pitahaya (Hylocereus
undatus haworth, britton y rose) de la regién sur del estado de Campeche

Martha Elena Cervantes-Sanchez*, Jorge Luis Huicab-Martinez, José Alfredo Garcia-Vela,
Maximiliano Vanoye-Eligio

Instituto Tecnoldgico Superior de Escarcega. Ingenieria en Industrias Alimentarias. Calle
85 s/n entre 10B, Col. Unidad Esfuerzo y Trabajo I, Escarcega. Campeche. Tel: 982
5960603; Tel: 982 5960604.

*Corresponding author.
E-mail address: mcervantes_iia@itsescarcega.edu.mx (M. E. Cervantes-Sanchez).

Article history:

Received: 29 November 2016 / Received in revised form: 31 May 2017 / Accepted: 14
June 2017 / Published online: 1 July 2017

https://doi.org/10.29267/mxjb.2017.2.2.65

ABSTRACT

The pitahaya is a fruit that contains beneficial properties for humans, among which are the
pigments used for coloring in the food industry, such as anthocyanins and betaleinas with
antioxidant activity. It is important to note that they are not the only beneficial substances
for humans that has pitahaya, it also contains thiamine and ascorbic acid. It is for this
reason that the objective of this work was the obtaining of a natural colorant from the shell
of pitahaya with potential use in the food industry. For the achievement of the work the
pitahaya shell was used to obtain the natural dye. The dye was obtained through different
techniques, such as dehydration, drying, shredding of the shell, sieving and the use of a
centrifuge. The results indicate that the dye obtained from dehydration is part of the group
of anthocyanins and that at a ratio of 1/10 is sufficient to give color to fermented beverages.
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RESUMEN

La pitahaya es una fruta que contiene propiedades benéficas para el humano, entre las
cuales destacan los pigmentos que se utilizan para la coloracion en la industria alimentaria,
tales antocianinas y betaleinas con actividad antioxidante. Es importante sefialar que no son
las Unicas sustancias benéficas para el ser humano que tiene la pitahaya, también contiene,
tiamina y acido ascorbico. Es por ello, que objetivo de este trabajo fue la obtencion de un
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colorante natural a partir de la cascara de pitahaya con uso potencial en la industria
alimentaria. Para el logro del trabajo se utilizé la cascara de pitahaya para la obtencion del
colorante natural. El colorante fue obtenido a través de diferentes técnicas, tales como la
deshidratacién, secado, trituracion de la cascara, tamizado y el uso de una centrifuga. Los
resultados indican que el colorante obtenido a partir de la deshidratacion forma parte del
grupo de antocianos y que a una relacion de 1/10 es suficiente para dar color a bebidas
fermentadas.

Palabras clave: Pitahaya, extraccion, colorante, Campeche.

1. INTRODUCCION

La coloracion en los alimentos de origen vegetal y animal es determinante para su
comercializaciéon y consumo, ya que el color indica la calidad del alimento (Ortega, 2004).
Dicha coloracion en los alimentos son producidos de manera natural por diversas sustancias
quimicas, por lo que Roquero (1995) define que un colorante natural es aquel que se
sintetiza y acumula en las células de plantas y animales. Una de las sustancias quimicas que
da coloracion a los alimentos y que ha impactado en la industria alimentaria son las
antocianinas y betalainas, ya que estas presentan colores atractivos (Konczack & Zhang,
2004). En el caso de la pitahaya, presenta alto contenido de betalainas, pigmentos que han
sido considerados como una alternativa al uso de colorantes artificiales en alimentos
(Esquivel & Araya, 2012), por lo que hoy en dia diversos productos que contienen
antocianinas y betalainas de manera natural son de origen vegetal, las cuales estan siendo
incorporadas a productos alimenticios con la finalidad de dar coloracion, por ejemplo el
color que tienen las tortillas azules se debe a las antocianinas, las cuales se pueden
encontrar a la venta en tiendas departamentales y locales. Sin embargo, es muy comdn
encontrar en el mercado nacional, regional y local productos alimenticios con colorantes
sintéticos, los cuales han sido duramente cuestionados en muchos paises porque se les ha
ligado con el desarrollo de enfermedades (Wang et al., 1997). El color rojo, el cual ha sido
muy utilizado a gran escala en la industria alimentaria se ha prohibido, tal es el caso de la
suspension del uso de E-126 Rojo 2G como colorante alimentario (Barros, 2009) o el rojo
No. 40 (Garzon, 2008), por lo que los colorantes naturales de origen vegetal tienen la
oportunidad de insertarse en el mercado a nivel nacional, tal es el caso de las antocianinas y
betaleinas que son una alternativa importante para sustituirlos (Harborne, 1967; Roquero,
1995; Fabbio et al., 2009). En el caso de las antocianinas, estas han sido consumidas por la
humanidad desde nuestros antepasados sin ningun efecto perjudicial evidente, por lo que su
adicion en los alimentos, ademas de dar coloracion, también presenta diversas cualidades
benéficas para el ser humano (Caballero, 1995; Wang et al., 1999; Klinger, 2002). Diversos
estudios han reportado que el uso de las antocianinas son beneficiosas para la salud del
humano, como se ha demostrado en diversos estudios, los cuales evidencias que las
antocianinas pueden mejorar la agudeza visual, mostrar actividad antioxidante, atrapar
radicales y actuar como agentes quimioprotectores. Las antocianinas también juegan un
papel en las propiedades antidiabéticas tales como control de lipidos, secrecion de insulina
y efectos vasoprotectivos (Ghiselli et al., 1998; Miyazawa et al., 1999; Astrid, 2008; Shipp
& Abdel-Aal, 2010). Es por ello que Roquero & Martinez, (2010) afirman que el mundo de
los colorantes naturales y sus aplicaciones es un campo claramente inter y
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multidisciplinario, que ha vuelto a renacer, teniendo por delante un futuro prometedor y
benéfico para la humanidad.

Actualmente la extraccion de colorantes naturales de diversas especies vegetales esta
presentado mayor auge, sin embargo, existen especies del reino vegetal en el sureste
mexicano que presentan un gran potencial como colorantes naturales a las cuales no se les
ha puesto atencion, tal es el caso de la pitahaya (Hylocereus undatus), la cual se produce
en el estado de Campeche, que de acuerdo al Servicio de Informacion Agraria y Pesquera
(2009) es el quinto productor de pitahaya, siendo Yucatan el primer productor. Por otro
lado, el cultivo de pitahaya se adapta bien a climas calidos subhimedos, con lluvias en
verano. La planta, en sus primeros afios, es muy susceptible a las heladas, se desarrolla en
lugares con muy poca agua disponible; a los 2 afios de plantada, el cultivo empieza a
producir frutos, aunque en pequefias escalas (Murillo, 2013).

La pitahaya es una planta que pertenece a la familia de las Cactaceae, que se pueden
consumir como fruta fresca o procesada como pulpa; sin embargo, resulta importante
retomar el estudio de los componentes del mercado, en donde se destaca no s6lo por ser una
fruta con componentes nutricionales que aportan beneficios a la salud humana, sino
también porque suple una demanda latente y su cultivo puede ser una actividad alternativa
para productores de zonas con condiciones agroecoldgicas adversas (Garcia-Barquero &
Quirdés-Madrigal, 2010). ElI uso que se ha detectado para esta fruta en la regidn es
unicamente como bebida fresca, lo que significa que solo se aprovecha la parte comestible
del fruto, que solo representa aproximadamente el 55% del peso total del fruto, siendo el
otro 45% del peso, mientras que la parte restante es cascara, que se desecha o se utiliza
como forraje (Figueroa et al., 2011), por lo que las caracteristicas bioldgicas de la fruta
representan a esta especie una importante fuente para la extracciéon de colorantes naturales.
Es por ello que la presente investigacion tuvo como objetivo principal la extraccion de
pigmentos como colorantes a partir de la pitahaya que se produce en el estado de
Campeche.

2. MATERIALES Y METODOS

El estudio se realizé en el municipio de Escarcega, el cual se ubica entre 18° 51° y 18° 09’
Ny 90° 2y 91° 33> O, a 60 m de altitud y su extension es 4569.64 km?2 (8.04 % de la
superficie del estado de Campeche). En él desembocan la cuenca Laguna de Términos y
otros rios, y la de Yucatan oeste (Campeche). El clima es calido sub-himedo con lluvias en
verano, subtipo humedad media (Aw1l), con una temperatura promedio anual de 26 °C
(INEGI, 2015), lo que favorece el crecimiento y produccion de la pitahaya a diferentes
escalas. La obtencidn de la materia prima se hizo principalmente en el mercado local de la
Ciudad de Escarcega y en ejidos aledafios. Una vez obtenida la materia prima se le hizo un
pre-tratamiento que consistié en lavarla de manera tradicional para limpiarla de impurezas.
Posteriormente se realizo el proceso de extraccion del colorante:

2.1 Proceso en detallado de la extraccion del colorante en la pitahaya

2.1.1. Pelado: la cascara contiene partes puntiagudas gruesas, las cuales se eliminan para
dejar solo la cascara de la fruta.
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2.1.2. Rebanado: la céscara de la fruta se rebana en cortes delgados para facilitar el
secado.

2.1.3. Deshidratado: las rebanadas se deshidratan por un tiempo de 1:30 para eliminar la
humedad de la céscara.

2.1. 4. 1ra Horneada: La cascara deshidratada se hornea por un tiempo de 30 minutos a
una temperatura de 40°C. Cabe sefialar que cada 10 minutos hay que estar moviendo la
cascara con la finalidad de que no se pegue en las charolas, en las cuales fue colocada.
2.1.5. 2da horneada: la segunda horneada se realiza por un tiempo de 2 horas a 105°C.
La temperatura se aumento6 con la finalidad de eliminar en su totalidad la humedad que
todavia pudiese encontrar en la cascara y al igual que en la primera horneada hay que
estar moviendo la cascara cada 10 minutos para que no se pegue en las charolas.

2.1.6. Triturado: una vez estando la céscara seca en su totalidad, se tritur6 con una
licuadora industrial. Este paso consistio basicamente en observar cada tres minutos el
triturado buscando que no queden residuos.

2.1.7. Tamizado: se tamizO lo obtenido del triturado y los grumos obtenidos son
triturados nuevamente con la finalidad de aprovechar en su totalidad toda la c&scara.
2.1.8. Mezclado: se realiz6 con agua purificada en una porcion de 500ml de agua y 15
gramos del polvo obtenido en el tamiz y se homogeniz6 hasta quedar disuelto por
completo el polvo.

2.1.10. Centrifugado: de la mezcla se extrajeron 7ml con una pipeta y se depositan en
los tubos de ensayo, los tubos con 7ml de la mezcla se centrifugaron por un tiempo de
20 minutos a 2000 rpm, después de este tiempo se extrae el sobrenadante de los tubos.
2.1.11. Obtencion del colorante: el sobrenadante de los tubos se extrajo con una pipeta 'y
se depositd en frascos para su conservacion.

El colorante obtenido fue probado de manera exploratoria en el area de reposteria en la
elaboracion de merengue. (Figura 1) y en bebidas alcohdlicas para darle color una relacion
1:10.
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Fig. 1. Colorante extraido de la pitahaya.
3. RESULTADOS

La extraccion del colorante a partir de la pitahaya se realiz6 de manera satisfactoria, ya que
se logré estandarizar el proceso para su extraccion. De acuerdo a la clasificacion de
Roquero (1995) el colorante extraido forma parte del grupo de antocianos. Los resultados
no fueron diferentes en el porcentaje de extraccion del colorante. De manera general, por
cada 100 gramos de cascara se logro extraer el 6% de colorante en forma de polvo (tabla
1).

Tabla 1. Rendimiento que se obtienen en el proceso de extraccion del colorante.

Peso inicial de la materia prima 542 grs

Peso en el deshidratador con un

tiempo de 1 hora con 30 182 grs
minutos

Primera horneada por un tiempo

de 30 minutos a 40°c 152 grs
Segunda horneada por un

tiempo de 2 horas a 105°c S0 grs
Pes.o después del triturado con 32.784 grs
la licuadora

Peso perdido en el tamizado 1.984 grs
Peso neto del polvo 30.8 grs
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En otros estudios se ha reportado un rendimiento mayor en la extracciéon de colorantes a
partir de otros organos de las plantas (Abadia et al., 2003), que varian desde el 18% en
frutos y semillas hasta el 29% en hojas, siendo estas Gltimas en donde se ha reportado un
mayor rendimiento para la extraccion de colorantes, sin embargo, es necesario sefialar que
los resultados expuestos incitan al uso de la cascara de pitahaya, la cual en la region se
considera como un desecho agricola.

Por otra parte la tonalidad del colorante fue un rosa moderado (Figura 1). Este color se
obtuvo cuando la fruta se encontraba en un estado fisiologico total de madurez, ya que en
estudios anteriores se ha demostrado que cuando los frutos presentan bastante madurez el
colorante obtenido es mayor y vistoso, ademas de que es posible que se obtenga una
coloracion diferente y de mejor calidad, si se hacen pruebas con las hojas y tallos de estas
especies (Chala et al., 2003).

4. DISCUSION

En la investigacion se obtuvo un colorante natural en forma de polvo a partir de la cascara
de pitahaya considerada como desecho agricola en la region. El colorante obtenido se
considera fuente natural de antocianinas con capacidad antioxidantes, las cuales tienen una
aplicacion potencial en alimentos o la industria farmaceéutica (Figueroa et al., 2011).
Asimismo, los frutos del género Hylocereus se han propuestos utilizarlos en la industria
alimentaria para la extraccion de colorantes naturales (Stintzing et al., 2003). Sin embargo,
la produccion y uso de la pitahaya hoy dia se limita solo al uso de la pulpa, ya que esta
tiene una gran demanda en la industria alimentaria en los Estados Unidos y Europa (Ortiz-
Hernandez, 1999), de la misma forma ocurre a nivel local y regional, en donde la pitahaya
solo es aprovechada por temporada, abundando en los mercados locales de cada lugar en la
peninsula de Yucatan. En el municipio de Escarcega, asi como en el estado de Campeche la
venta de la pitahaya es en forma de fruto, o en su caso en forma de agua fresca, la cual es
envasada en botellas de plastico de manera artesanal (Huicab, 2016). Es muy importante
sefialar que la extraccion del colorante a partir de la pitahaya contiene antocianinas, pero no
es la Unica especie de la cual se obtienen las antocianinas, la remolacha roja (Beta vulgaris
ssp. vulgaris) es una de las especies de la cual se obtienen antocianinas, sin embargo son
poco utilizadas por su inestabilidad a los cambios de pH y de temperatura, por lo que las
antocianinas que se obtienen de la pitahaya son mas estables frentes a estos dos factores
(Esquivel & Araya, 2012).

Por otro lado, de acuerdo al proceso aplicado para la obtencion de un colorante natural a
partir de la pitahaya se observd que de cada 100 gramos de cascara se obtuvo un 6% (6
gramos) de colorante natural en forma de polvo, estas valores son similares a los
mencionados por otros autores (Abadia et al., 2003), por lo que su uso en la industria
alimentaria se recomienda, ya que las cantidades que se obtienen de la cascara de pitahaya
son adecuadas para su uso, de la misma manera Figueroa et al., (2011) obtuvo resultados
similares en su trabajo de investigacion, en el cual muestra que la cascara de pitahaya
(Hylocereus undatus) es una fuente natural de antocianinas con capacidad antioxidantes, las
cuales tendrian una aplicacion potencial en alimentos o la industria farmacéutica, por su
parte, Esquivel & Araya (2012) mencionan que la composicion quimica de la pitahaya
tienen betalainas, el cual se considera un colorante natural importante y de la misma forma
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demostraron las propiedades antioxidantes y probidticas que presenta la pitahaya por lo que
estos frutos son una alternativa muy importante para la obtencion de productos alimenticios
con propiedades nutracéuticas o productos farmacéuticos, entre otras propiedades,
asimismo Rojas et al. (2015) comparten los resultados, estos autores proponen que los
habitantes de Acaquizapan se beneficien con nuevas fuentes de empleos e ingresos
monetarios mediante la extraccion de colorantes naturales de la cascara de la pitahaya, ya
que presenta una amplia gama de colores de uso seguro en el area de alimentos en primera
instancia, asi como en las industrias cosmética, farmacéutica y textil.
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