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RESUMEN

Titulo: Obtencion y caracterizacion de licor de (Selenicereus undatus (HAW) D.R. Hunt

(Pitahaya roja)

Objetivo: determinar cuales son los procesos para la obtencion y que caracteristicas sensoriales y
fisico quimicas tiene el licor de Selenicereus undatus (HAW) D.R. Hunt (Pitahaya roja).

Método: Estudio experimental, La pulpa de las pitahayas rojas se estrujan y se filtra para obtener
el zumo y se determina su: color, olor, sabor y aspecto y pH, solidos solubles totales, grados Brix
de dulzor, cenizas y acides titulable. El zumo es chaptalizado hasta 25 °Brix y se usa para ensayar
tres procesos para la obtencion de licor de pitahayas. De los 3 licores obtenidos 20 degustadores
eligen como mejor licor el procedente del proceso 2 y se determina: % de aceptabilidad y pH,
solidos solubles totales, grados Brix de dulzor, cenizas, acides titulable y grado alcohdlico,

contenido de fenoles totales y actividad antioxidante.
Resultados:

-De 1 kg de frutos de pitahayas rojas se obtiene aproximadamente 1.0 L de licor con un 81.0% de
aceptacion, pH 3.76, solidos solubles totales 9.04 %, grados Brix 12, cenizas 0.98 %, acidez
titulable 7.46 meq/100 mL, 14° grados alcohdlico, con un contenido de 245.10 mg de fenoles
totales (EAG)/100 mL con una actividad de 70.82 % para atrapar los radicales libres de una
disolucion de DPPH de absorbancia 1.016.

Conclusiones. El licor de pitahayas rojas conserva los polifenoles del fruto y tiene buen % de

aceptabilidad pudiera ser una alternativa para industrializar este fruto.

Palabras clave: Licor de pitahayas rojas, polifenoles.



ABSTRACT

Title: Obtaining and Characterizing Liqueur from (Selenicereus undatus (HAW) D.R. Hunt (Red
Pitahaya))

Objective: To determine the processes for obtaining and the sensory and physicochemical

characteristics of Selenicereus undatus (HAW) D.R. Hunt (red pitahaya) liqueur.

Method: Experimental study. The pulp of red pitahayas is crushed and filtered to obtain the juice,
and its color, odor, flavor, appearance, pH, total soluble solids, Brix degrees of sweetness, ash,
and titratable acidity are determined. The juice is chaptalized to 25 °Brix and used to test three
processes for obtaining pitahaya liqueur. Of the three liqueurs obtained, 20 tasters choose the one
from process 2 as the best, and the following are determined: % acceptability, pH, total soluble
solids, and Brix degrees of sweetness. Sweetness, ash content, titratable acidity, and alcohol

content, total phenolic content, and antioxidant activity were analyzed.

Results: - From 1 kg of red pitaya fruit, approximately 1.0 L of liqueur was obtained with an
81.0% acceptance rate, pH 3.76, total soluble solids 9.04%, Brix 12, ash 0.98%, titratable acidity
7.46 meq/100 mL, and an alcohol content of 14%, with a total phenolic content of 245.10 mg/100
mL and an activity of 70.82% in scavenging free radicals in a DPPH solution with an absorbance

of 1.016.

Conclusions: The red pitaya liqueur preserves the fruit's polyphenols and has a good acceptance

rate, making it a potential alternative for the industrial processing of this fruit.

Keywords: Red pitaya liqueur polyphenols.



I. INTRODUCCION

La pitahaya es una fruta originaria de América, de la familia Cactacea genero Hylocerus. Es una
fruta que puede alcanzar 700 g de peso y es de interés mundial por su alto contenido de
compuestos bioactivos. En el Peru la produccion de pitajayas viene creciendo en grandes
proporciones para el afio 2022 la produccion fue 2,278.6 TM y para el 2024, hasta julio de ese
aflo, se registr6 una produccion de 4,585.5 TM.11El cultivo de pitahayas no requiere de grandes
volumenes de agua y nuestra region, Ica, por naturaleza es escasa de recursos hidricos para el agro
razon por la cual seria una alternativa su cultivo.12 El consumo de los frutos de pitahayas tiene
varios beneficios para la salud, asi: ayuda a reducir el peso por su efecto termogénico en el
organismo, acelera el proceso de metabolismo, ayudando asi a eliminar la grasa. Contiene una
sustancia llamada tiramina que hace que el cuerpo trabaje con la hormona glucagon, hace que el
propio cuerpo utilice las reservas de azicar y grasa y las convierta en energia, es un tonico
cardiaco, por lo que se utiliza para tratar arritmias, trastornos de ansiedad y ataques de panico.
Las semillas contienen acidos grasos naturales especialmente acido linoleico reconocido por su
actividad antioxidante. Es un fruto que se consume fresco por sus propiedades nutritivas, paro su
tiempo de vida post cosecha es corto. Por lo que se han desarrollado algunas formas para
conservarlo y prolongar su vida 1til, entre estos derivados podemos encontrar la pitahaya
deshidratada, la jalea y el zumo. En los ultimos afios se ha incrementado el interés en cultivar
pitahaya de manera comercial en diferentes partes del mundo. Una alternativa para prolongar la
vida util de estos frutos seria transformandolo en un Licor de pitajaya que conserve las
propiedades nutricionales de los frutos en ese sentido desarrolle como plan de tesis “Obtencion y
caracterizacion de Licor de pitajaya que se comercializa en nuestra localidad” trabajo que tuvo
como objetivo principal determinar cuales son los procesos para la obtencion y que caracteristicas
sensoriales y fisico quimicas tiene el licor de Selenicereus undatus (HAW) D.R. Hunt (Pitahaya
roja).Y desarrolle actividades primero para obtener y caracterizar el zumo de estos frutos,
conociendo sus caracteristicas procedi a extraer los principios activos de la pulpay chaptalizar
el producto para favorecer su fermentacion recurriendo al uso de levadura comercial
Saccharomyces cerivisiac lo cual ha permitido obtener un producto “Licor de pitahayas” que
evaluado por un grupo de personas consumidoras sociales de bebidas alcohdlicas lo califican de
agradable. A término del trabajo puedo declaras que se resolvid el problema inicialmente
planteado ;Cuales son los procesos para la obtencion y que caracteristicas tiene el licor de
Selenicereus undatus (HAW) D.R. Hunt (Pitahaya roja)? Y estoy estar aportando segura estar
aportado a que cultivo de pitajaya merced a su alto valor nutritivo y nutraceutico, viene cobrando
demanda internacional; pero estos frutos tienen un corto periodo de vida ttil por lo que se justifica

realizar estudios conducentes a que profesionalmente puedan transformados en productos que
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ademas de conservar las propiedades sensoriales del fruto conserven sus propiedades nutritivas y
nutraceuticas y una alternativa es obtener licor de pitajaya. Es importante haber desarrollado este
trabajo porque los cultivos agroindustriales son fuentes generadoras de trabajo con el consecuente
beneficios econdmicos no solamente para los trabajadores de la actividad agraria; sino también
para empresarios y generan divisas para el estado y el licor de pitajaya obtenido tiene
caracteristicas sensoriales, propiedades nutritivas y nutraceuticas derivadas del por lo que merece
extrapolar los procesos, que se detallan en este informe final de tesis, de un proyecto de inversion
para dar un valor agregado a estos frutos y no solamente se expendan como frutos. El interés por
aprovechar integralmente estos frutos es materia de otras investigaciones; asi tenemos:

Ochoa A! (2012) investigo en jugo fermentado y sin fermentar de tres variedades de pitajayas:
rojas, rosas y blancas el contenido PH, solidos solubles totales, acidez titulable, compuestos
fenolicos y capacidad antioxidante. informa que el contenido de compuestos fendlicos en jugos
sin fermentar es mayor en la pitajaya roja, seguida de la rosa y la blanca con 45.3, 32.1 y 24.6 mg
de acido galico/100 mL y que en jugos fermentados estos valores se incrementan, pero se hay un
descenso de su capacidad antioxidantes con respecto a los jugos sin fermentar. Con respecto al
contenido de alcohol en los jugos fermentados fueron entre: 2,9y 3,9 % (v/v). Concluye que el
jugo fermentado de pitajaya es una alternativa viable para la comercializacion de productos
derivados de la pitahaya. Jacome-Pilco C? (2023) presenta una revision sobre frutos de pitahayas
sefalando que estos pueden ser de diferentes colores como amarillo, purpura, rojo y blanco y
presentan un gran valor nutricional. Destacando el contenido de vitamina C y betalainas. En los
frutos rojos. Dominguez A* (2016) desarrolla un estudio para elaborar licor de pitajaya roja con
los excedentes de los frutos destinados al consumo y ademas como alternativa de conservacion
debido al facil deterioro de estos frutos. Con el objetivo de determinar el rendimiento y las
condiciones optimas de la elaboracion del licor. Quiroz B* (2023) Sefiala que la pitajaya es una
fruta con componentes nutracéuticos y que es subutilizada indica que su jugo pasteurizado puede
alargar la vida util de este producto, pero sufre cambios en sus propiedades sensoriales y
nutracéuticas. Beratin M° Obtiene y caracteriza un licor de pitajaya; la fruta la desinfecta con un
a solucion de hipoclorito de sodio 80 ppm, escalda la fruta a una temperatura de 85°C por 5
minutos para proceder al pelado, pulpeado, correccion de azicar, acido citrico y meta sulfito de
sodio y dejo fermentar por 8 dias, filtracion, destilacion y embotellado y almacenamiento.
Determind las caracteristicas fisicoquimicas de la pulpa de pitahaya y fueron: acidez 0.15%, pH
4.75, solidos solubles 18.5 ° Brix, % de pulpa 70,5 % de cascara 29.5 y textura 5.5 N, para
determinar las caracteristicas del licor este se diluyo hasta el licor para obtener una acidez 0.939,
solidos solubles 8.3 y pH 3.449, y microbiolégicamente ausente de coliformes, recuento de
Mesofilos aerobios, hongos y levaduras. el grado alcohdlico encontrado para las repeticiones
trabajadas estuvo en un intervalo de 7.2 a 7.4. nivel de aceptabilidad del licor es mejor para el

licor de la dilucion 1:1 1 L de pulpa de pitahaya diluido en 1 L de agua.
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Diaz J® (2017) evalud el efecto de los parametros de fermentacion (tiempo y concentracion de
indculo), en las caracteristicas fisicoquimicas y andlisis sensorial de una bebida alcohoélica a base
de pitahaya amarilla (H. megalanthus). Determind valores de 21.8 °Brix, pH 3.53, densidad de
0.98 g/ml y 14% de grado de alcohol a unos parametros optimos de 0.25 g de levadura y 10 dias
de fermentacion, y en el andlisis sensorial se obtuvieron mejores resultados para la mayor
concentracion del inoculo y mayor tiempo de fermentacion.

Ocafia E7 (2017) Presenta un estudio para obtener vino de pitajaya roja utilizé tres tipos de
endulzante. Realizo un estudio fisico-quimico, microbiologico y sensorial de los productos
obtenidos. Para el proceso se determiné el contenido de sélidos solubles de la fruta que fue 10,5
°Brix, el proceso de fermentacién y de afiejamiento fueron de 15 dias, con temperaturas
promedios de 28 °C.; Las muestras que fueron sometidas a un analisis sensorial: aceptabilidad,
olor, sabor y transparencia; teniendo como resultado que el tratamiento con la formulacion de 50
% agua, 30 % fruta y 20 % de endulzante fue el mas favorecido; la misma que mediante un analisis
HPLC se determiné niveles de 6° GL.

Moraga J® (2023) Elabora un licor de pitajaya teniendo como referencia La Norma Técnica
Ecuatoriana. Diluyo el mosto en las proporciones 4:2, 4:3, y 4:4, y evalu6 las caracteristicas
fisicoquimicas de mostos y vinos, respectivamente, determinando: grados brix y pH en mostos
iniciales y vinos, y grados de alcohol en vinos. Para elegir el mejor vino se evalué mediante un
panel piloto de tres evaluadores. En cuanto a la caracterizacion fisicoquimica la dilucién de mosto
4:2 registrd las mayores lecturas de pH en mosto inicial (3.93 + 0.01) y en vino (3.94 + 0.01), en
cuanto a los grados brix del mosto inicial fue de 1.22 + 0.16 °Brixl, en cuanto a los grados de

alcohol obtuvo 15.92 + 0.15, siendo el mas alto de las formulaciones.
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II. ESTRATEGIA METODOLOGICA

I1.1. Enfoque de Investigacion

El aporte de nuevos conocimientos para el aprovechamiento de los recursos naturales de un
pueblo, region o pais esta directamente ligado al desarrollo de investigaciones en sus
universidades. Particularmente la Universidad Nacional San Luis Gonzaga es la institucion
académica que ha asumido ese compromiso y a través de sus diferentes facultades apoyan la
realizacion de trabajos de investigacion que aporten al desarrollo de la sociedad desde la
responsabilidad que le compete a cada facultad. La Facultad de Farmacia y Bioquimica forma
profesionales comprometidos con el desarrollo socio econdomico de la region a pais y buscan

informacion para el aprovechamiento 6ptimo de los recursos naturales.

I1.2. Aspectos Metodolagicos
I1.2.1 Diseiio de la Investigacion
El disefio sera experimental ya que se hard uso de informacion ya existente (métodos de
ensayos de obtencion de zumos de frutos, obtencion de licores, cuantificacion de fenoles
totales porcentaje actividad antioxidante) que seran usados para lograr los objetivos

propuestos.

I1.2.2 Nivel de Investigacion

El trabajo serd una investigacion cuantitativa puesto que se medirdn las variables
procesos de obtencion, caracteristicas sensoriales, caracteristicas fisicoquimicas,
contenido de fenoles totales y actividad antioxidante en el licor a obtenerse. Teniendo en
cuenta el tiempo en que se desarrollara el trabajo y la secuencia en que se desarrollara el
trabajo la investigacion sera un estudio transversal.

Serd una investigacion basica. Ya que el informe final del desarrollo del proyecto aportara
conocimientos fundamentales o basicos para su uso técnico-cientifico en la

industrializacion de estos frutos.

11.2.3 Tipo de Investigacion
Serd un estudio de tipo experimental puesto que utilizando informacion ya existente

(métodos de analisis y técnicas extractivas) se usaran para lograr los objetivos trazados.
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I1.3 Poblacién, Muestra y Muestreo
I1.3.1 Poblacion
La poblacion esta constituida por todos los frutos de Selenicereus undatus (HAW) D.R.

Hunt (Pitahaya roja) que se expenden en el Mercado arenales de la ciudad de Ica

I1.3.2 Muestra
La muestra estuvo conformada por 30 kg de frutos de Selenicereus undatus (HAW) D.R.
Hunt (Pitahaya roja) y fueron adquiridos de un solo puesto de ventas mayorista de frutas

del Mercado Arenales de la ciudad de Ica.

I1.3.3 Tipo de muestreo
El muestreo fue intencional, como principal criterio de inclusion se uso el color de las
cascaras de los os frutos que se sea de color rojo uniforme y el color de la pulpa rojo

intenso.

I1.4 Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de la Informacion
Se usaron técnicas e instrumentos de recoleccion de informacion apropiadas para este tipo de
estudio., asi para conseguir los frutos sanos que cumplieran con los criterios de inclusion se
utilizo la entrevista mediante dialogo directo con el comerciante explicandole el motivo de la
compra y la importancia del estudio. Lo cual permitio que escogiéramos los frutos a comprar.
Los instrumentos para los diferentes procesos que se ejecutaron durante el desarrollo del
trabajo son los de uso ordinario dentro del Laboratorio de Quimica Analitica de la Facultad de
Farmacia y Bioquimica; Como son balanza analitica, estufa, plato calefactor, potenciometro,

refractometro, espectrofotometro entre otros.

I1.4.1. Obtencion de la Especie Vegetal a Estudiar.

Los frutos de pitahayas rojas fueron adquiridos de una tinica sola remesa que recibe el
comerciante mayorista de estos frutos del Mercado Arenales de la Localidad de Ica.; e
inmediatamente transportados por la tesista al Laboratorio de Quimica Analitica de la

Facultad de Farmacia y Bioquimica de la UNICA.

11.4.2. Tratamiento a la Muestra

Los procesos ejecutados fueron los siguientes:

14



Grafico 1 Flujograma: procesos aplicados para la obtencion de zumo de endocarpio de

pitahayas

Frutos de pitahayas rojas
(Mercado Arenales de Ica)

Seleccion y compra

Limpieza (con trapo blanco
hiimedo)

Pelado (manual)

Cascaras o pellejos

1

11.4.3. Determinacion de las Caracteristicas Organolépticas y Fisico Quimicas del

Zumo de Pitahayas.

Con el propdsito de caracterizar el zumo de pitahayas se realizaron las

Endocarpio

pesada

Estrujado manual

Estrujado con batidora
manual

Zumo de endocarpio

determinaciones siguientes:

A) Determinacion de las caracteristicas organolépticas:

Para esta parte del trabajo se utiliza el zumo de los endocarpios
"preliminarmente fieltrado. Utilizando los 6rganos de los sentidos se determino:
Color: En un vaso de precipitados de 50 mL se colocan aproximadamente 30

ml del zumo en estudio y se deja en reposo por 20 minutos y desde aqui se juzga

el color.
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Olor: El vaso que contiene el zumo que se utiliz6 para la evaluacion del color
se acerca a las fosas nasales y con la ayuda de la mano se ventea sobre la boca
del vaso con direccién a la nariz para el juzgamiento del olor.
Sabor: Como se trata de un fruto casero inocuo con una jeringa descartable de
3 ml se retira el zumo a analizar una porcion de muestra se lleva a la boca
percibir su sabor
Aspecto: Se depositan 2-3gotas del zumo analizar entre los dedos y desde aqui
se juzga su consistencia

B) Determinacion de las Caracteristicas fisico quimicas
Para esta parte del trabajo se usaron:
1° El zumo de los frutos obtenidos por estrujado de los frutos. Sin tratamiento
2° El liquido filtrado del tratamiento del estrujado de los frutos con el doble de
su volumen de aguas destilada y calor.
3° El liquido filtrado del tratamiento del estrujado de los frutos con el triple de
su volumen de aguas destilada y calor.
Se efectuaron las determinaciones siguientes:
1. Determinaciéon del pH

1° Método: Potenciométrico

a) Definicién: La medicion del pH es un analisis quimico que mide la
concentracion molar de iones hidrogeniones en la muestra que se
analiza y la expresa como el logaritmo negativo de la concentracion
hallada.

b) Fundamento. El método se basa en el uso del potenciometro digital
que es un instrumento cientifico (electrodo de hidrogeno) que mide la
actividad de iones hidrogeniones presentes en solucion acuosa
indicando su grado de acidez o basicidad. El medidor de pH mide la
diferencia de potencial eléctrico entre los iones hidrogeniones y un
electrodo de referencia de hidrogeniones.

¢) Procedimiento
En un vaso de precipitados de 50 mL se depositan 40- 50 mL de la
muestra a analizar, se coge el equipo medidor de pH o potenciémetro
preliminarmente calibrado con solucion buffer de pH 7 y luego con
solucion buffer de pH 4. Luego y se depositan en vaso que contiene
la muestra a analizar se deja alli 1- 2 minutos y se observa la pantalla
digital del equipo indicar el valor del pH del material analizado.

d) Resultados: Se registran directamente en la pantalla digital del

instrumento.
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2. Determinacion del Contenido de Solidos Solubles Totales

1° Método: Gravimetria por destilacion indirecta

2° Definicion: Los sdlidos solubles totales son todos los componentes

quimicos que se encuentran disueltos en el material que se analiza.

3°Fundamento: La determinacion se basa en la aplicacion de calor

moderado sobre el material que contiene la muestra a analizar con el

proposito de evaporar toda la parte liquida o disolvente dejando un

producto de naturaleza solida o semisélida que es de los solidos que

estaban solubilizados.

4° Procesos: Se cogen tres capsulas de porcelana de peso conocido; en

cada una de ellas se depositan 10 ml del material a analizar y se lleva a la

estufa con corriente de aire acondicionada a 90-95 °C hasta constancia de

peso.

5° Resultados:

Para obtener los resultados se usa la relacion siguiente:

SST/100mL = GSSR x 10

SST = g de solidos solubles/100 ml

GSSR = gramos de solidos que quedan después de evaporar el solvente de

los

10ml analizados.

10 = factor para expresaren %

3. Determinaciéon de Grados Brix

a) Mdétodo: Sacarimétrico

b) Definicion: Los grados Brix son la expresion de los azucares
presentes en la muestra que se analiza, Un grado Brix es equivalente
a un gramo de sacarosa en 100 ml de la disolucion.

¢) Procesos: La muestra a analizar se homogeniza con la ayuda de
una jeringa de 1.0 ml se coge muestra y se depositan 2 gotas de la
muestra en la placa porta muestra del refractometro y se lee.

d) Resultados. Se observa la pantalla digital del refractometro y se
lee numero que marca los °Brix del material que se analiza.

4. Determinacion de Cenizas

a) Meétodo: Gravimétrico pirolitico

b) Definicién. Las cenizas son el residuo sélido o parte mineral que
queda después de haber incinerado toda la materia organica de la
muestra analizada.

¢) Fundamento- El método se fundamenta en la aplicacion de calor
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d)

fuerte sobre el material que contiene el material que se analiza hasta
la eliminacion de la parte organica dejando como residuo una parte
solida de color blanco o grisiceo que son las cenizas o parte
inorgéanica de la muestra analizada.,

Procedimiento.

Se homogeniza el material a analizar. Se cogen tres capsulas de peso
conocido y en cada una de ellas se depositan 10 mL del material, se
lleva a la accion del calor moderado hasta la carbonizacion de la
materia organica cuidando que no se encienda ni se produzcan
salpicaduras hasta que todo esté color negro, con la ayuda de una
pinza se lleva a la mufla graduado a una temperatura de 550°C hasta
constancia de peso. Se espera que enfrie en un desecador y se procede
a pesar para determinar la cantidad de cenizas que quedaron.
Resultados:

Se obtienen aplicando la relacion siguiente:

% de Ceniza=gCR x 10

% de Ceniza = g de ceniza/100 ml

gRS = gramo de cenizas registradas/10 Ml

10 factor para referir a 100 mL

Determinacion de Acidez Titulable

a)
b)

Método: Volumetria acido base

Fundamento

El método se basa en las interacciones entre acidos y bases. Acidos y bases

c)

reaccionan cuantitativamente entre equivalentes quimicos iguales;
estas reacciones no van acompanadas de un cambio macroscopico
visible por lo que es necesario el uso de algun indicador de término
de la reaccion. La acidez se determina haciendo uso de una solucion
valorada de un alcali de concentracion conocida.

Procedimiento.

Se cogen tres Erlermeyer de 250 ml. En cada uno de ellos se procede asi:

se colocan 150 mL de agua destilada, con una pipeta se agregan la

alicuota 5.00 mL de la muestra a analizar

y 4 gotas de indicador fenolftaleina 0.1 %; se procede a la titulacion desde

una bureta cargada con solucion de NaOH 0.05 N hasta que aparezca
el color rojo grosella caracteristico de medios basicos en presencia de

fenolftaleina.
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11.4.4.

d) Resultados.
Los resultados se Obtienen utilizando la expresion siguiente:
Meq acidez/100 mL= mlGTx NNaOH x F
Donde:
Meq de acidez / 100 ml = miliequivalentes de acido en cada 100 ml de
muestra
mL GT = ml de Hidréxido de sodio 0.05 N gastados en la titulacion
N = Normalidad de la solucion de hidroxido de sodio

F =20 (factor para llevar a 100 ml)

Chaptalizacion del Zumo de (Selenicereus Undatus (Haw) D.R. Hunt

(Pitahaya Roja)

11.4.5.

Para esta parte del trabajo se tuvo en cuenta los resultados de las caracteristicas
fisico quimicas del zumo de pitahayas especialmente el contenido de azticares. Para
La chaptalizacion se calculan los gramos de sacarosas necesarios a afiadir al zumo
de tal forma que el producto final contenga un volumen mas de agua destilada y
alcance los 25° Brix. De dulzor. Alcanzado el nuevo volumen y los grados brix
deseados se procede como sigue: es llevados a la accion del calor de 80-85 °C por
12 horas, se retira del calor y se filtra. Después de este tratamiento el zumo
chaptalizado fue sometido a un analisis organoléptico y fisico quimico a fin de
determinar sus caracteristicas antes que ingre al tratamiento para la elaboracion del
licor. Las técnicas y procesos fueron los mismos detallados en el item 2.4.3 del

informe final de este trabajo detallados lineas arriba.

Procesos para la Obtencion de Licor de Pitahayas Rojas

Para la obtencion del licor de pitahayas el zumo es chaptalizado hasta alcanzar
25°Brix se divide en tres porciones y con cada una de ellas se ensayd un proceso
de obtencion del licor de tunas. Estos son:

Proceso 1: Un litro del zumo chaptalizado a 25°brix se le incorpora 10 mL de
suspension de levadura o fermento activada (S. cerevisiae 1 % preparada con
solucion de sacarosa 10 %) y se deja fermentar por 20 dias en recipiente cerrado
con ducto de salida para los gases formados en la fermentacion y cuidando que la
temperatura no exceda los 25°C. Culminado este tiempo se filtra y se afiade 1.0 mL
de solucion de bisulfito de potasio 0.1 %. Por litro de zumo tratado. Se deja en
reposo por dos meses.

Proceso 2: Un litro del zumo chaptalizado a 25°brix se le incorpora 10 mL de
suspension de levadura o fermento activada (S. cerivisiae al 1 % preparada con

solucion de sacarosa 20 %) y se deja fermentar por 7 dias en recipiente cerrado con
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ducto de salida para los gases formados en la fermentacion y cuidando que la
temperatura no exceda los 25°C Culminado este tiempo se filtra, se procede al corte
de la fermentacion por adicion de un volumen de pisco o aguardiente de uva en la
proporcion que sea 1/3 del volumen preparado. reposo en recipiente cerrado por 10
dias y se filtra; Al liquido recientemente filtrado se afiade 1.0 mL de solucién de
bisulfito de potasio 0.1% / litro y se guarda protegido de la luz por dos meses.

Proceso 3: Un litro del zumo chaptalizado a 25°brix se le incorpora 10 mL de
suspension de levadura o fermento activada (S. cerivisiae 0.1 % preparada con
solucion de sacarosa 10 %) y se deja fermentar por 20 dias en recipiente cerrado
con ducto de salida para los gases formados en la fermentacion y cuidando que la
temperatura no exceda los 25°C Culminado este tiempo se filtra, y se procede al
corte de la fermentacion por adiccion de un volumen de pisco o aguardiente de
uva en la proporcion que sea 1/3 del volumen preparado. se deja reposo en
recipiente cerrado por 10 dias y se filtra Al liquido filtrado se afiade 1.0 mL de
solucion de bisulfito de potasio 0.1% / litro y se guarda protegido de la luz por 2

meses.

I1.4.6. Caracterizacion Organoléptica de los Licores de Pitahayas Rojas Procedentes
de los Procesos 1, 2 y 3 respectivamente.

Para esta parte del trabajo se utilizan los filtrados que estuvieron en reposo por dos
meses que fueron obtenidos de los procesos 1, 2 y 3 detallados en el item 2.4.5. La
caracterizacion se dio en dos pasos el primer paso fue para determinar en términos
generales cual era el licor mas aceptado por su preferencia y le asigne el calificativo
de aprobado por el calificativo de los otros dos degustados. Para tal propdsito se
proporciond para la ingesta 25 ml de cada licor en intervalos de 5 minutos. A
termino de las ingestas procedieron a llenar la ficha 1 para definir la eleccion de
cudl es el licor mas preferido. Se aplica la ficha sobre 20 degustadores todos ellos
bebedores sociales de bebidas alcoholicas. La ficha de evaluacion a cada uno de

los licores obtenidos de cada proceso se presenta seguidamente;

Ficha 1 Ficha de encuesta para evaluar cual de los tres licores obtenidos tiene mayor preferencia

Calificativo Licor de pitahayas rojas procedente de los procesos
10 20 30
Desaprobado
Aprobado
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Leyenda:
1= Licor procedente del proceso 1
2= Licor procedente del proceso 2

3= Licor procedente del proceso 3

Culminado el primer paso, se procede a tomar las decisiones para someter a un analisis
organoléptico mas riguroso a aquel licor que mayoritariamente fue elegido. Para ello se elabora y

aplica la ficha de evaluacion siguiente:

Ficha 2 Encuesta para la evaluacion organoléptica del licor de pitahaya aplicada a cada
evaluador

Evaluacion de Puntaje
1 2 3 4 5

Color

Olor

Sabor

Aspecto

Leyenda:
1 = Pésimo
2 =Malo
3=bueno

4= muy bueno

5= Excelente

21



Ficha 3 Consolidado de las evaluaciones rigurosas de las caracteristicas organolépticas del
licor de pitahaya para definir su % aceptabilidad

Licor Caracteristica evaluada

evaluado Color Olor Sabor Aspecto

Puntuacion 1121345123451 (2|34 |5[|1|2|3[4]|5

Evaluador 1

Evaluador 2

Evaluador 3

Evaluador 4

Evaluador 5

Evaluador 6

Evaluador 7

Evaluador 8

Evaluador 9

Evaluador 10

Evaluador 11

Evaluador 12

Evaluador 13

Evaluador 14

Evaluador 15

Evaluador 16

Evaluador 17

Evaluador 18

Evaluador 19

Evaluador 20

Leyenda:

Esta ficha consolida las evaluaciones de cada uno de los 20 degustadores. Se utiliza para
determinar el 5 de aceptabilidad del licor preferido por los 20 degustadores. Culminada esta etapa

del trabajo. Es un material del trabajo de la autora.

11.4.7. Determinacion de las Caracteristicas Fisico Quimicas del Licor De Pitahayas
Rojas

Para esta parte del trabajo se utiliz6 el licor que fue preferido mayoritariamente por
los degustadores y cuyo % de aceptabilidad se determino .se le efectuaron las

determinaciones siguientes:
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1° Determinacion de solidos solubles totales: Método gravimétrico
Esta determinacion se realizo siguiendo las pautas descritas en el item 2.4.3.B del

presente informe final y se detallan lineas arriba.

2° Determinacion de cenizas: Método gravimétrico
Esta determinacion se realizé siguiendo las pautas descritas en el item 2.4.3.B del
presente informe final y se detallan lineas arriba.
3°Determinacion de los grados Brix.
Esta determinacion se realizo siguiendo las pautas descritas en el item 2.4.3.B del
presente informe final y se detallan lineas arriba.
4° Determinacion de la acidez titulable: Método de andlisis quimico cuantitativo
acido-base.
Esta determinacion se realizo siguiendo las pautas descritas en el item 2.4.3.B del
presente informe final y se detallan lineas arriba.
5° Determinacion del pH
Esta determinacion se realizo siguiendo las pautas descritas en el item 2.4.3.B del
presente informe final y se detallan lineas arriba.
6° Determinacion del grado alcohdlico
a) Meétodo: Destilacion simple
b) Definicion
Indica el contenido de alcohol del material que se analiza se expresado en
grado alcoholico por cada 100 mL del material analizado.
¢) Fundamento:
El método se basa en la destilacion total del alcohol presente en la alicuota
que se analiza, el alcohol destilado se recibe en un recipiente de volumen
conocido y se le agrega agua destilada hasta alcanzar el volumen de la
muestra analizada. Seguidamente se mide el grado alcoholico con un
alcoholimetro.
d) Procedimiento:
Se mide en una probeta 100 ml de la muestra a analizar y se deposita en el
matraz de destilacion de 250 mL de fondo redondo y boca esmerilada, se
agregan unas perlas de vidrio, se conecta el refrigerante y se inicia la
destilacion recibiendo el destilado en una probeta de 100 mL. La destilacion
concluye cuando se ha destilado 75 ml de la muestra. Se retira la probeta y
se completa a un volumen de 100 mL haciendo uso de agua destilada.
seguidamente con la ayuda de un alcoholimetro se determina el grado

alcoholico.
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e) Resultados.

Los grados alcoholicos del material que se analiza se toma por lectura directa

del alcoholimetro.

11.4.8. Determinacion del Contenido de Fenoles Totales

El contenido de fenoles totales se controld en tres muestras diferentes, que son:

1. Zumo recientemente obtenido de pitahayas

2. Zumo tratado antes de la chaptalizacion

3. Licor de pitahayas de mejor aceptacion

a)
b)

d)

Método: Reduccion del reactivo de Folin Ciocalteu

Fundamento:
El método se basa en la reaccion quimica que ocurre entre el reactivo de Folin
Ciocalteu que es una mezcla de 4cido fosfotinstico y acido fosfomolibdico
(mezcla color amarillo) y los fenoles presentes en las muestras analizadas
generandose que el color amarillo cambia a un color azul intenso por la
reduccion del reactivo. La intensidad de la reaccion se mide
espectrofotométricamente

Reactivos

Reactivo de Folin Ciocalteu: Se adquiere de proveedores listo para su uso
Carbonato de sodio 20% Se pesan y disuelven 20 g de carbonato de sodio
en 100 mL de agua destilada.

Solucién madre de acido gilico Se prepara disolviendo 1.0 g de &cido gélico
en 100 mL de agua destilada

Disoluciones estandares de acido galico 50, 75, 100, 150 y 200 mg de
acido galico /100 mL, respectivamente.

Se cogen 5 fiolas de 100 mL se enumeran y se les afiade unos 50 mL de agua
destilada y luego en cada una de ellas, 5.0, 7.5, 10, 15 y 20 mL de la solucion
madre de acido galico y se enrasan todas las fiolas a 100 mL.

Preparacion de la muestra a analizar.
Todas las muestras se trabajan directamente
Elaboracion de la curva de reaccion entre el reactivo de Folin Ciocalteu
y las soluciones estandares de acido galico 25, 50,75, 100 y 150 100
mg/100mL respectivamente.

Se procede como se detalla en la tabla siguiente:
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Tabla 1 Esquema de trabajo para la elaboracion de la curva de la reaccion entre soluciones
estandares de acido galico, 50,75, 100y 150 100 mg/100mL y el reactivo de Folin

Ciocalteu.
Reactivo de
Folin -
Disoluciones de Alicuota Agua Na,CO; Ciocalteu

acido galico destilada 20%
mL mL

mL mL
00 mg/100mL 0.0 8.5 1.0 0.5
50 mg/100mL 0.1 8.4 1.0 0.5
75 mg/100mL 0.1 8.4 1.0 0.5
100 mg/100mL 0.1 8.4 1.0 0.5
150 mg/100mL 0.1 8.4 1.0 0.5
200 mg/100mL 0.1 8.4 1.0 0.5

Los reactivos se agregan en el orden de izquierda a derecha, se homogenizan y se deja en
reposo al abrigo de la luz por 30 minutos. Tiempo después del cual se lleva a la lectura
en el espectrofotdmetro calibrado a una longitud de onda de 760 nandémetro.

f) Analisis cuantitativo de fenoles en l1a muestra analizada
El trabajo se realizo por triplicado con cada muestra a analizar. Los procesos se detallan

en el esquema siguiente:

Tabla 2 Esquema de trabajo para la determinacion del contenido de fenoles totales en las
muestras que se analizan.

Reactivos
Alicuota Agua Carbonato Reactivo
Ne destilada sodico
(ml) Folin
Muestra de (mL) (mL)
repeticiones Ciocalteu
(mL)
Blanco 1 00 8.5 1.0 0.5
Zumo de 1 0.1 8.4 1.0 0.5
pitahayas 2 0.1 8.4 1.0 0.5
rojas  sin 3 0.1 8.4 1.0 0.5
tratamiento
Zumo de 1 0.1 8.4 1.0 0.5
pitahayas 2 0.1 8.4 1.0 0.5
rojas  con 3 0.1 8.4 1.0 0.5
tratamiento
Licor de 1 0.1 8.4 1.0 0.5
pitahayas 2 0.1 8.4 1.0 0.5
rojas 3 0.1 8.4 1.0 0.5
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Fuente: De la autora del trabajo

Los reactivos se agregan en el orden de izquierda a derecha, se homogenizan y se dejan en
reposo protegidos de la luz por un periodo de 30 minutos. Culminado el reposo se lleva al
espectrofotometro para la lectura de las absorbancias a una longitud de onda de 760

nanometros.

11.4.9. Determinacion de la Actividad Antioxidante

a) Meétodo: Espectrofotométrico usando como radical libre DPPH

b) Fundamento del método: Este método esta basado en la capacidad que tiene el radical
librel,1difenil-2-picrylhidrazil (DPPH), que en solucion es de color azul intenso para
reaccionar con compuestos antioxidantes a reductores presentes en el material que se
analiza reduciéndose y cambia a color amarillo; la intensidad e la reaccion se mide en el
espectrofotometro a 517 nandémetros de longitud de onda, Reactivos
-DPPH
Se usa disolviendo 22 mg del reactivo 1,1-difenil-2-picrilhidrazil y se disuelve en 100 mL
de etanol 96°.
Disoluciones madre de acido galico mg/mL
Se prepar6 disolviendo 100 mg del reactivo 4cido galico en 100 mL de la disolucion.
Disoluciones estandares 5, 10, 15, 20 y 25 mg de 4cido gilico/100 mL
Se cogen 5 fiolas de 100 mL y se depositan 5, 10, 15,20 y 25 mL de la soluciéon madre de
acido galico respectivamente y se completa hasta alcanzar 10 mL de la disolucion.

¢) Expresion de la actividad antioxidante como % de inhibicién al radical libre DPPH:
La actividad antioxidante se expresa como el porcentaje de inhibicion al radical libre
DPPH. Se mide la absorbancia de la solucion de DPPH a una longitud de onda de 517
nanémetros y sin influencias de ningin antioxidante se considera como 100 % de la
actividad del radical libre, la misma disolucion se pone en contacto con la muestra que se
analiza y si tiene componentes antioxidantes estos reaccionaran con el DPPH, lo
consumiran generando la disminuciéon de su concentracion y consecuentemente la
absorbancia preliminarmente registrada para el DPPH solo también disminuira. La pérdida
de la intensidad de la absorbancia es por los compuestos antioxidantes en la muestra que
se analiza y se expresa en porcentaje

d) Curva de calibracion entre las disoluciones estindares de acido galico 5,10,15,20,25

mg/mL frente al reactivo DPPH.

Los procesos para esta determinacion se detallan en la tabla siguiente:
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Tabla 3 Esquema de trabajo para determinar la actividad antioxidante de las muestras
analizadas y expresar el resultado como % de actividad antioxidante.

MUESTRA CANTIDAD SOLVENTE DPPH
ANALIZADA
(ML) (ML)
(ML)

Blanco 00 3 0.0
Acido galico 0.1 0.0 2.9
5 mg/100 mL
Acido galico 0.1 0.0 2.9
10 mg/100 mL
Acido galico 0.1 0.0 2.9
15 mg/100 mL
Acido galico 0.1 0.0 2.9

20 mg/100 mL
Acido galico 0.1 0.0 2.9
25 mg/100 mL

Fuente: El autor del trabajo

Los reactivos se agregan y se homogenizan. Se dejan en reposo por 15 minutos al abrigo
de la luz después se lleva a la lectura de las absorbancias en el espectrofotometro 517
nanometros de longitud de onda.
e¢) Determinacion de la actividad antioxidante de las muestras analizadas.
Para esta parte del trabajo se utilizan las mismas muestras utilizadas en la
determinacion del contenido de fenoles totales. El trabajo con cada muestra se hace

por triplicado. Los procedimientos se detallan en la tabla siguiente:
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Tabla 4 Esquema de trabajo para determinar la actividad antioxidante de las muestras
analizadas y expresar el resultado como % de actividad antioxidante.

PROCESO
CANTIDAD SOLUCION
MUESTRA N° REPE- | ANALIZADA DE DPPH
SOLVENTE
TICIONES (ML)
Blanco 1 0.0 3.0 0.0
DPPH solo 1 0.0 0.0 3.0
2 0.0 0.0 3.0
3 0.0 0.0 3.0
Zumo de tuna 1 0.1 0.0 2.9
recientemente 2 0.1 0.0 2.9
obtenido. Sin 3 0.1 0.0 2.9
tratamiento
Zumo de tuna 1 0.1 0.0 2.9
antes de la 2 0.1 0.0 2.9
chaptalizacion 3 0.1 0.0 29
Licor de tuna 1 0.1 0.0 2.9
de mayor 2 0.1 0.0 2.9
aceptacion 3 0.1 0.0 2.9

Fuente: El autor del trabajo

Los reactivos se agregan en el orden d izquierda a derecha, se homogenizan y se deja en
reposo protegiéndolos de la luz, por un tiempo de 30 minutos. Concluido el reposo se lleva
al espectrofotometro para la lectura de sus absorbancias a 517 nandémetros de longitud de
onda.

Expresion de la actividad antioxidante como equivalente a mg de acido galico/100mL
Para expresar la actividad antioxidante de las muestras analizadas se trabaja con la curva
de calibracion de la reaccion entre las soluciones estandares 5, 10, 15,20 y 25 mg de 4cido
galico/100 ml frente a la disolucion del radical libre DPPH, los datos de las absorbancias
de estas reacciones se trataron matematicamente por el método estadistico de los minimos
cuadrado y se obtienen los valores de la actuacion de la recta Y =mx + b; don X son las
concentraciones de las disoluciones, Y las absorbancias de la disoluciones, m es el valor de
la pendiente y b es el valor del intercepto. Conociendo las absorbancias de las muestras

analizadas se calcula a que concentraciones corresponde.
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II1. RESULTADOS.
IIL.1. Del material objeto de estudio
La especie vegetal estudiada es Selenicereus undatus (HAW) D.R. Hunt (Pitahaya roja); la
clasificacion botanica la realizé el Bidlogo David Miranda Profesor de Botanica Sistematica de
la Facultad de Ciencias Biologicas de la Universidad Nacional san Luis Gonzaga. Se trabajo con

la pulpa de los frutos.

II1.2. De la obtencion de pulpa y zumo de pitahayas rojas

De un Kg de frutos de pitahayas se obtiene 594 g de pulpa; al ser estrujada y filtrado para obtener

el zumo de pitahayas se obtiene 522 mL de zumo de pitahayas.

IIL.3. De la determinacion de las caracteristicas organolépticas el zumo de pitahayas
rojas

Los resultados de esta parte del trabajo se presentan en tabla siguiente:

Tabla 5 Resultados de las apreciaciones organolépticas del zumo de pitahayas rojas

Evaluacion de Observacion

Color Rojo intenso

Olor Suigéneris

Sabor Dulzaino

Aspecto Liquido ligeramente denso

Fuente: De la autora del trabajo

111.4. De la determinacion de las caracteristicas fisico quimicas el zumo de

pitahayas rojas

Los resultados de esta parte del trabajo se presentan en la tabla siguiente:

Tabla 6 Resultados de las determinaciones fisico quimicas el zumo de pitahayas rojas

Evaluacion de Resultado
Ph 4.23
Solidos solubles totales 10.44
Grados Brix 8.3
Cenizas 1.01
Acidez titulable 4.17 eq/100mL
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IILS. De la determinacion de las caracteristicas organolépticas y fisico quimicas
del zumo de pitahayas rojas chaptalizado usado para para la elaboracion del licor

de pitahayas.

Los resultados de las caracteristicas se presentan en la tabla siguiente:

Tabla 7 Resultados de las caracteristicas organolépticas y fisico quimicas al zumo de
pitahayas rojas chaptalizado usado para para la elaboracion del licor de pitahayas.

Determinado Resultado
Color Rojo intenso
Olor Suigéneris
Sabor Dulce marcado
Aspecto Liquido fluido
Ph 2.68
Cenizas 1.14 %
Acidez titulable 8.02 meq/100 mL
Grados brix 25
I1L.6. De la evaluacion general para definir que licor de pitahaya obtenido de los

tres procesos es el mejor.

Los resultados de esta parte del trabajo se presentan en la tabla siguiente:
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Ficha 4 Ficha de evaluacion del consolidado para determinar que licor es mayormente

aprobado
Degustador Caracteristicas del Licor de pitahayas rojas procedente de
evaluador los procesos
Edad Sexo 1° 2° 3°

1 43 F aprobado

2 35 M aprobado

3 46 M aprobado

4 50 M aprobado

5 48 M aprobado

6 64 M aprobado

7 72 E aprobado

8 41 E aprobado

9 38 M aprobado

10 55 M aprobado

11 47 M aprobado

12 46 M aprobado

13 64 F aprobado(
[14 62 M aprobado

15 59 M aprobado

16 74 M aprobado
17 73 M aprobado
18 39 F aprobado

19 45 M aprobado

20 58 M aprobado

Fuente: De la autora del trabajo

Se puede apreciar que el 90 % de degustadores prefiere el vino procedente del proceso 2, el vino
del proceso 3 ha sido preferido por dos degustadores cuyas edades estuvieron por encima de los

70 afos de edad.

IIL.7. De la determinacion del grado de aceptabilidad del mejor licor de
pitahayas

El licor elegido por sus cualidades degustativas fue sometido a un analisis minucioso para
determinar sus caracteristicas organolépticas. Y grado de aceptabilidad. Los resultados se

presentan en la tabla siguiente:
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Ficha 5 Consolidado de las evaluaciones rigurosas de las caracteristicas organolépticas del
licor de pitahaya para definir su % de aceptabilidad

Licor Caracteristica evaluada

evaluado Color Olor Sabor Aspecto

Puntuacion |12 ({3 |4 |5 123 |4 |5(|1|2|3 |4 11213145

Evaluador 1 X X

Evaluador 2 X X

Evaluador 3 X X

IR IR IR
>~

<

Evaluador 4

Evaluador 5 X

Evaluador 6

>~
IR IR
>~
SRR IR I

Evaluador 7 X

Evaluador 8

Evaluador 9

Evaluador10

<

IR

Evaluadorl1

Evaluador 2

IR IR IR I I
IR I
=

Evaluadorl13

Evaluadorl4 X

>~
>~
>~

Evaluadorl5 X X X X

Evaluadorl6 X X X X

Evaluadorl7 X

=
>~
=

Evaluadorl8 X X X X

Evaluador19

>~
>~
>~
>

Evaluador20 X X X X

Promedio 87 73 89 75

parcial

% de 81.00
aceptabilida
d

Fuente: De la autora del trabajo
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I1L.8. De la determinacion de las caracteristicas fisico quimicas del licor de
pitahayas elegido como el mejor.

De 1.0 Kg de frutos de pitahayas rojas se obtiene aproximadamente 1 litro de licor de pitahayas
Al licor procedente del proceso 2 fue sometido a la determinacion del % de aceptabilidad y a la
determinacion de sus caracteristicas fisico quimicas, los resultados de estas determinaciones se

presentan en la tabla siguiente:

Tabla 8 Resultados de las caracteristicas fisico quimicas del licor de pitahayas procedentes
del proceso 2.

Evaluacion Resultado
Ph 3.76
Solido solubles totales 9.04
Grados brix 12
Cenizas 0.98
Acidez titulable 7.46 meq/100 mL
Grado alcoholico 14

Fuente: De la autora del trabajo

I11.9. De la determinacion del contenido de fenoles totales en el zumo de
pitahayas recientemente obtenido, zumo de pitahayas tratado para obtener el licor
y en el licor de pitahayas elegido como mejor.

Los resultados se presentan en las tablas y graficos siguientes:
A) Delas absorbancias de las reacciones entre las disoluciones de acido galico 50,75,100,150
y 200 mg/100 mL.

Los resultados se presentan en la tabla siguiente:

Tabla 9 Resultados de las absorbancias entre las reacciones de soluciones 50, 75, 100, 150 y
200 mg de acido galico/100 mL frente al reactivo de Folin Ciocalteu

Disolucion de acido galico Absorbancia
50 mg/100 mL 0.094
75 mg/100 mL 0.136
100 mg/100 mL 0.185
150 mg/100 mL 0.286
200 mg/100 Ml 0.401

Fuente: La autora del trabajo
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B) De la elaboracion de la curva de valoracion entre las soluciones estandares de acido
galico versus el reactivo de Folin Ciocalteu

Los resultados de absorbancias versus concentracion (Tabla 9) se tratan estadisticamente por el

método de los minimos cuadrados para obtener los valores de la rectay =mx + b

Donde x son los valores de las concentraciones, y valores de las absorbancias, m es el valor del

intercepto y m es el valor de la pendiente.

Grafico 2 Curva de calibracion de las reacciones entre las soluciones estandares de dcido
galico 50, 75, 100, 150 y 200 mg /100 mL frente al reactivo de Folin Ciocalteu

0,45
04 | ¥=00021x-0,0157 .
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0,35

03 ‘
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0,05
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C) De las absorbancias y concentraciones de las muestras analizadas: zumo de pitahayas
recientemente obtenido, zumo de pitahayas tratado para obtener el licor y en el licor de
pitahayas elegido como mejor.

Los resultados se presentan en la tabla siguiente:

Tabla 10 Resultados de las absorbancias y concentraciones de: zumo de pitahayas
recientemente obtenido, zumo de pitahayas tratado para obtener el licor y en el licor
de pitahayas elegido como mejor.

Muestra analizada Absorbancia Mg de fenoles totales
(EAG)/100 mL

Zumo recientemente | 0.372 184.62

obtenido

Zumo tratado para obtener el | 0.606 296.65

licor

Fuente: La autora del trabajo
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I1.10. De la determinacion de la actividad antioxidante en: el zumo de pitahayas
recientemente obtenido, zumo de pitahayas tratado para obtener el licor y en el
licor de pitahayas elegido como mejor.

A) De las absorbancias de las entre las disoluciones 50, 75, 100, 150 y 200 mg de acido
galico/100 mL frente al reactivo DPPH

Los resultados se presentan en la tabla siguiente:

Tabla 11 Resultados de las absorbancias de las disoluciones de dcido galico versus el

reactivo DPPH
Disolucion Absorbancia
Acido galico 50 mg/100 mL 0.912
Acido gélico 75 mg/100 mL 0.773
Acido galico 100 mg/100 mL 0.644
Acido gélico 150 mg/100 mL 0.505
Acido galico 200 mg/100 mL 0.368

Fuente: La autora del trabajo
B) De la elaboracion de la curva de valoracion entre las soluciones estandares de acido
galico versus el reactivo de Folin Ciocalteu.
Los resultados de las absorbancias de las disoluciones de 4cido galico versus el reactivo DPPH
(tabla 10) se usan para graficar la curva de calibracion. El grafico y los valores de la recta se

presentan seguidamente:

Grafico 3 Curva de calibracion de las reacciones entre las soluciones estandares de acido
gadlico 5, 10, 15, 20y 25 mg /100 mL firente al reactivo DPPH

...
038 e,
0,6 R
0,4 y =-0,0271x +1,0472 .
R? =0,9999
0,2
0
0 5 10 15 20 25 30
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C) De la determinacion de la actividad antioxidante de: zumo de pitahayas recientemente
obtenido, zumo de pitahayas tratado para obtener el licor y en el licor de pitahayas

elegido como mejor.

Los resultados se presentan en la tabla siguiente:

Tabla 12 Resultados de la determinacion de la actividad antioxidante expresada como
equivalente a la actividad antioxidante de disoluciones de acido galico mg/100 mL

Muestra Absorbancia % de inhibicién
DPPH solo 1.016 00.0

Zumo recientemente 0.320 68.43

obtenido

Zumo tratado 0.262 74.14

Licor de pitahayas 0.296 70.82

Fuente: La autora del trabajo
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IV.  DISCUSION

La globalizacion como fendmeno social mundial ha permitido que la economia sea una
herramienta de desarrollo habiéndose visto favorecidos aquellas regiones o paises donde la
agricultura u otra fuente generadora de recursos naturales puedan ser vendidas a otras partes del
mundo merced a los tratados de libre comercio entre diferentes paises. Nuestro pais goza de una
economia estable justamente gracias a sus exportaciones de recursos mineros que pasado el
tiempo se agotan y dejan secuelas irreparables con el medio ambiente motivo por lo cual deben
evaluarse a futuro los transitorios beneficios del presente. Las exportaciones del agro si son
sostenibles y si ademas exportaramos recursos agrarios con valor agregado es decir transformados
a un producto de consumo masivo el ciclo econdémico de esa actividad mejoraria. Son varios los
cultivos vegetales que se industrializan para su exportacion asi tenemos: Los tomates se exportan
como pasta de tomate, de las granadas se exportan los arilos, de las pecanas solo la almendra que
es la parte comestible; y la tendencia es incorporar nuevos cultivos como posibles productos para
la exportacion. El cultivo de Selenicereus undatus (HAW) D.R. Hunt (Pitahaya roja) viene
cobrando importancia gracias a la exportacion de sus frutos que para el mes enero del 2025
registra un incremento 314 % respecto al mes de enero del afio anterior.!! Debido al corto periodo
de vida util post cosecha de estos frutos se vienen realizando estudios para caracterizar y/o obtener
productos que conserven sus propiedades nutricionales y nutracéuticas. Quispe E'? sefiala que la
pitahaya ha suscitado el interés mundial debido a su contenido de compuestos bioactivos con
comprobados efectos benéficos para la salud, actuando como antioxidantes frente a los radicales
libres. y reporta que estos frutos tienen una capacidad de 93 % para atrapar el radical libre DPPH.
Dominguez A® obtiene licor de pitajaya roja como alternativa de conservacion debido al facil
deterioro de estos frutos. Con el objetivo de determinar el rendimiento y las condiciones dptimas
de la elaboracion del licor. Similarmente. Beratin M? Obtiene y caracteriza un licor de pitajaya;
la fruta la desinfecta con un a solucién de hipoclorito de sodio 80 ppm, escalda la fruta a una
temperatura de 85°C por 5 minutos para proceder al pelado, pulpeado, correccion de azucar, acido
citrico y meta sulfito de sodio y dejo fermentar por 8 dias, filtracion, destilacion y embotellado y
almacenamiento. Determiné las caracteristicas fisicoquimicas de la pulpa de pitahaya, reporta:
acidez 0.15%, pH 4.75, sélidos solubles 18.5 ° Brix, % de pulpa 70,5 % de cascara 29.5 %. Para
obtener el licor diluyo un litro de pulpa con un litro de agua destilada y reporta para el licor una
acidez 0.939, sélidos solubles 8.3 y pH 3.449. En ese mismo sentido he desarrollado mi tesis y
con frutos de Selenicereus undatus (HAW) D.R. Hunt (Pitahaya roja) que fueron sometidas a una
limpieza y pelado manual permite obtener de la pulpa el zumo de pitahayas con 4.23 unidades de
pH, 8.2 °Brix de azlicar valores concordantes con los reportados por Beratin M° este mismo autor

manifiesta haber obtenido un licor de pitahayas de un zumo con 18.5°Brix que después de 8 dias
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de fermentacion produce un licor con 7.2 -7.4 grado alcohdlico, en mi trabajo hubo que chaptalizar
el zumo con sacarosa hasta alcanzar 25° Brix y después de 10 dias de fermentacion corte la
fermentacion por afiadidura de pisco o aguardiente de uva.. Esta técnica de corte de fermentacion
es tradicionalmente usada para preparar licor de uva conocido como Vino Perfecto Amor que es
un producto de alto grado de aceptacion en la localidad. Después del corte de la fermentacion el
sistema se deja en reposo por dos meses se filtra y se obtiene un producto al que denominamos
Licor de pitahayas cuyas caracteristicas organolépticas le sefialan 81 % de aceptabilidad y
presenta las caracteristicas fisico quimicas: grado alcoholico 14°, acidez titulable 7.46 meq/100
mL, pH 3.76 son parecidas. En nuestro medio el principal indicador de consumo del vino
Perfecto Amor es su marcado sabor dulce que es procedente de las uvas de primera calidad cuyo
mosto recientemente obtenido alcanzan hasta los 24° — 28°  Brix y no escaso de las pitahayas
que siendo de primera calidad sus zumos alcanzan 8° - 10° Brix por lo que se procede a corregir
el grado del dulzor utilizando sacarosa, este proceso denominado chaptalizacion se aplica en la
industria vitivinicola y fue la base ética y procesal para el procesamiento de las pitahayas y
pudiéramos emular la obtencion de un licor con estos frutos; para el zumo de pitahayas rojas
Quispe E'? reporta 93 % de actividad para atraparlos radicales libres DPPH en mi trabajo yo
reporto 68.43 %, después del tratamiento del zumo de pitahayas esta actividad sube a 74.14% y

el licor obtenido conserva 70.82% la actividad para atrapar radicales libres DPPH.
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V. CONCLUSIONES

Del proceso 2 se obtiene el mejor Licor de pitahayas con 81.0 % de aceptabilidad. Es decir,
zumo de pitahayas, diluir con un volumen de agua destilada, chaptalizar hasta alcanzar 25
°Brix, llevar a bafio Maria 65°C por 12 horas, afiadir el fermento y dejar fermentar 10 dias.

Filtrar, cortar la fermentacion con aguardiente de pisco. Y dejar en reposo durante 2 meses.

El licor obtenido tiene: pH 3.76, solidos solubles totales 9.04, °Brix 122, cenizas 0.98 %,
acidez titulable 7.46 meq/100 mL y grado alcoholico 14°.

El licor de pitahayas rojas tiene un contenido de 245.10 mg de fenoles totales (Equivalentes
a 4cido galico) /100 mL y una capacidad para inhibir el 70.82 % la actividad del radical libre
DPPH de absorbancia 1.016.
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VI RECOMENDACIONES
Seguir estudiando los frutos de pitahayas rojas para proponer otras alternativas de

industrializacion de estos frutos.

Iniciar estudios para el aprovechamiento de las cascaras de los frutos de pitahayas rojas pues
el peso de cascaras que quedan que queda es aproximadamente la mitad del peso de frutos

que se procesa.

Desarrollar un proyecto de inversion en escala de piloto para la obtencion de 1,000 litros de
licor de pitahayas siguiendo el proceso 2 detallado en este informe final. Y aplicarlo para

ganar mercado de consumo.
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VIII. ANEXOS

Certificacion Botanica de la especie vegetal estudiada

CERTIFICACION BOTANICA

“ANO DE LA RECUPERACION Y CONSOLIDACION DE LA ECONOMIA PERUANA™

El Blgo. Que, suscribe ha determinado que, la muestra biologica presentada
por la estudiante en Farmacia y Bioguimica de la Universidad Nacional “*San
Luis Gonzaga®™ ROCA CALDERON LUZ MILAGROS, con DNI N° 73656081,
para su clasificacion taxonomica, la misma que pertenece al nombre cientifico
de Selenicereus undatus (HAW) D.RHUNT. “pitahaya”, segin Sistema de
Clasificacion de Arthur Crongquist, (1988).

REINO: PLANTAE

DIVISION: MAGNOLIOPHYTA
CLASE: MAGNOLIOPSIDA

SUB CLASE: CARYOPHYLLIDAE
ORDEN: CARYOPHYLLALES

FAMILIA: CACTACEAE
GENERO: Selenicereus

ESPECIE: Selenicereus undatus (HAW) DR HUNT
N.V. “pitahaya” roja

Se emite la presente certificacion a solicitud del interesado para fines de estusic.

Ica, 02 de mayo 2025

CBP. 3e81
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extrayendo las cascaras de los frutos de la pitahaya
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Medicion de grados brix en el zumo recientemente obtenido
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Filtracion del estrujado de la pulpa de la Pitahaya roja

zumo de la Pitahaya roja
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Determinacion de pH

Determinacion de solidos solubles totales
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Curva de calibracion para determinar fenoles totales
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