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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 betaleínas 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 coloración en la industria alimentaria, 

tales antocianinas y betaleínas con actividad antioxidante. Es importante señalar que no son 

las únicas sustancias benéficas para el ser humano que tiene la pitahaya, también contiene, 

tiamina y ácido ascórbico. Es por ello, que objetivo de este trabajo fue la obtención de un 
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colorante natural a partir de la cáscara de pitahaya con uso potencial en la industria 

alimentaria. Para el logro del trabajo se utilizó la cáscara de pitahaya para la obtención del 

colorante natural. El colorante fue obtenido a través de diferentes técnicas, tales como la 

deshidratación, secado, trituración de la cáscara, tamizado y el uso de una centrífuga. Los 

resultados indican que el colorante obtenido a partir de la deshidratación forma parte del 

grupo de antocianos y que a una relación de 1/10 es suficiente para dar color a bebidas 

fermentadas. 

 

Palabras clave: Pitahaya, extracción, colorante, Campeche. 

 

 

1. INTRODUCCIÓN 

 

La coloración en los alimentos de origen vegetal y animal es determinante para su 

comercialización y consumo, ya que el color indica la calidad del alimento (Ortega, 2004). 

Dicha coloración en los alimentos son producidos de manera natural por diversas sustancias 

químicas, 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 químicas que 

da coloración a los alimentos y que ha impactado en la industria alimentaria son las 

antocianinas y betalaínas, ya que estas presentan colores atractivos (Konczack & Zhang, 

2004). En el caso de la pitahaya, presenta alto contenido de betalaínas, pigmentos que han 

sido considerados como una alternativa al uso de colorantes artificiales en alimentos 

(Esquivel & Araya, 2012), por lo que hoy en día diversos productos que contienen 

antocianinas y betalaínas de manera natural son de origen vegetal, las cuales están siendo 

incorporadas a productos alimenticios con la finalidad de dar coloración, 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 común 

encontrar en el mercado nacional, regional y local productos alimenticios con colorantes 

sintéticos, los cuales han sido duramente cuestionados en muchos países 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 

suspensión del uso de E-126 Rojo 2G como colorante alimentario (Barros, 2009) o el rojo 

No. 40 (Garzón, 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 

betaleínas 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 ningún efecto perjudicial evidente, por lo que su 

adición en los alimentos, además de dar coloración, 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 lípidos, secreción de insulina 

y efectos vasoprotectivos  (Ghiselli et al., 1998; Miyazawa et al., 1999; Astrid, 2008; Shipp 

& Abdel-Aal, 2010). Es por ello que Roquero & Martínez, (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 extracción de colorantes naturales de diversas especies vegetales está 

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 atención, tal  es el caso de la pitahaya (Hylocereus undatus), la cual se produce 

en el estado de Campeche, que de acuerdo al Servicio de Información Agraria y Pesquera 

(2009) es el quinto productor de pitahaya, siendo Yucatán el primer productor. Por otro 

lado, el cultivo de pitahaya se adapta bien a climas cálidos subhúmedos, con lluvias en 

verano. La planta, en sus primeros años, es muy susceptible a las heladas, se desarrolla en 

lugares con muy poca agua disponible; a los 2 años de plantada, el cultivo empieza a 

producir frutos, aunque en pequeñas 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 sólo 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 agroecológicas adversas (García-Barquero & 

Quirós-Madrigal, 2010). El uso que se ha detectado para esta fruta en la región es 

únicamente 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 cáscara, que se desecha o se utiliza 

como forraje (Figueroa et al., 2011), por lo que las características biológicas de la fruta 

representan a esta especie una importante fuente para la extracción de colorantes naturales. 

Es por ello que la presente investigación tuvo como objetivo principal la extracción de 

pigmentos como colorantes a partir de la pitahaya que se produce en el estado de 

Campeche. 

 

 

2. MATERIALES Y MÉTODOS 

 

El estudio se realizó en el municipio de Escárcega, el cual se ubica entre 18° 51’ y 18° 09’ 

N y 90° 2’ y 91° 33’ O, a 60 m de altitud y su extensión es 4569.64 km2 (8.04 % de la 

superficie del estado de Campeche). En él desembocan la cuenca Laguna de Términos y 

otros ríos, y la de Yucatán oeste (Campeche). El clima es cálido sub-húmedo con lluvias en 

verano, subtipo humedad media (Aw1), con una temperatura promedio anual de 26 °C 

(INEGI, 2015), lo que favorece el crecimiento y producción de la pitahaya a diferentes 

escalas. La obtención de la materia prima se hizo principalmente en el mercado local de la 

Ciudad de Escárcega y en ejidos aledaños. Una vez obtenida la materia prima se le hizo un 

pre-tratamiento que consistió en lavarla de manera tradicional para limpiarla de impurezas. 

Posteriormente se realizó el proceso de extracción del colorante: 

 

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

 

2.1.1. Pelado: la cáscara contiene partes puntiagudas gruesas, las cuales se eliminan para 

dejar solo la cáscara de la fruta.  
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2.1.2. Rebanado: la cáscara 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 cáscara. 

2.1. 4. 1ra Horneada: La cáscara deshidratada se hornea  por un tiempo de 30 minutos a 

una temperatura de 40°C. Cabe señalar que cada 10 minutos hay que estar moviendo la 

cáscara 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 aumentó con la finalidad de eliminar en su totalidad la humedad que 

todavía pudiese encontrar en  la cáscara y al igual que en la primera horneada hay que 

estar moviendo la cáscara cada 10 minutos para que no se pegue en las charolas. 

2.1.6. Triturado: una vez estando la cáscara seca en su totalidad, se trituró con una 

licuadora industrial. Este paso consistió básicamente en observar cada tres minutos el 

triturado buscando que no queden residuos. 

2.1.7. Tamizado: se tamizó lo obtenido del triturado y los grumos obtenidos son 

triturados nuevamente con la finalidad de aprovechar en su totalidad toda la cáscara. 

2.1.8. Mezclado: se realizó con agua purificada en una porción  de 500ml de agua y 15 

gramos del polvo obtenido en el tamiz y se homogenizó 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. Obtención del colorante: el sobrenadante de los tubos se extrajo con una pipeta y 

se depositó en frascos para su conservación. 

 

El colorante obtenido fue probado de manera exploratoria en el área de repostería en la 

elaboración de merengue. (Figura 1) y en bebidas alcohólicas para darle color  una relación 

1:10. 
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Fig. 1. Colorante extraído de la pitahaya. 

3. RESULTADOS 

 

La extracción del colorante a partir de la pitahaya se realizó de manera satisfactoria, ya que 

se logró estandarizar el proceso para su extracción. De acuerdo a la clasificación de 

Roquero (1995) el colorante extraído forma parte del grupo de antocianos. Los resultados 

no fueron diferentes en el porcentaje de extracción del colorante. De manera general, por 

cada 100 gramos de cáscara se logró extraer el 6% de colorante en forma de polvo  (tabla 

1). 

 

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

 

Peso inicial de la materia prima 542 grs 

Peso en el deshidratador con un 

tiempo de 1 hora con 30 

minutos 

182 grs 

Primera horneada por un tiempo 

de 30 minutos a 40°c 
152 grs 

Segunda horneada por un 

tiempo de 2 horas a 105°c 
50 grs 

Peso después del triturado con 

la licuadora 
32.784 grs 

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 extracción de colorantes a 

partir de otros órganos de las plantas (Abadía et al., 2003), que varían desde el 18% en 

frutos y semillas hasta el 29% en hojas, siendo estas últimas en donde se ha reportado un 

mayor rendimiento para la extracción de colorantes, sin embargo, es necesario señalar que 

los resultados expuestos incitan al uso de la cascara de pitahaya, la cual en la región se 

considera como un desecho agrícola.  

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 fisiológico 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, además de que es posible que se obtenga una 

coloración diferente y de mejor calidad, si se hacen pruebas con las hojas y tallos de estas 

especies (Chalá et al., 2003). 

 

  

4. DISCUSIÓN 

 

En la investigación se obtuvo un colorante natural en forma de polvo a partir de la cáscara 

de pitahaya considerada como desecho agrícola en la región. El colorante obtenido  se 

considera fuente natural de antocianinas con capacidad antioxidantes, las cuales tienen una 

aplicación potencial en alimentos o la industria farmacéutica (Figueroa et al., 2011). 

Asimismo, los frutos del género Hylocereus se han propuestos utilizarlos en la industria 

alimentaria para la extracción de colorantes naturales (Stintzing et al., 2003). Sin embargo, 

la producción y uso de la pitahaya hoy día 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-

Hernández, 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 

península de Yucatán. En el municipio de Escárcega, así 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 plástico de manera artesanal (Huicab, 2016). Es muy importante 

señalar que la extracción del colorante a partir de la pitahaya contiene antocianinas, pero no 

es  la única 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 más estables frentes a estos dos factores 

(Esquivel & Araya, 2012).  

Por otro lado, de acuerdo al proceso aplicado para la obtención de un colorante natural a 

partir de la pitahaya se observó que de cada 100 gramos de cáscara se obtuvo un 6% (6 

gramos) de colorante natural en forma de polvo, estas valores son similares a los 

mencionados por otros autores (Abadía et al., 2003), por lo que su uso en la industria 

alimentaria se recomienda, ya que las cantidades que se obtienen de la cáscara de pitahaya 

son adecuadas para su uso, de la misma manera Figueroa et al., (2011) obtuvo resultados 

similares en su trabajo de investigación, en el cual muestra que la cáscara de pitahaya 

(Hylocereus undatus) es una fuente natural de antocianinas con capacidad antioxidantes, las 

cuales tendrían una aplicación potencial en alimentos o la industria farmacéutica, por su 

parte, Esquivel & Araya (2012) mencionan que la composición química de la pitahaya 

tienen betalaínas, el cual se considera un colorante natural importante y de la misma forma 
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demostraron las propiedades antioxidantes y probióticas que presenta la pitahaya por lo que 

estos frutos son una alternativa muy importante para la obtención 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 Acaquizápan se beneficien con nuevas fuentes de empleos e ingresos 

monetarios mediante la extracción de colorantes naturales de la cáscara de la pitahaya, ya 

que presenta una amplia gama de colores de uso seguro en el área de alimentos en primera 

instancia, así como en las industrias cosmética, farmacéutica y textil. 
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