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La pitahaya (Hylocereus spp.) como alimento
funcional: fuente de nutrientes y fitoquimicos
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Resumen. La pitahaya (Hylocereus spp.) es una planta con frutas
exdticas y nutritivas procedentes de las zonas tropicales y
subtropicales del continente americano. La piel, pulpa y semilla de
este fruto contienen diferentes nutrientes y fitoquimicos.
Actualmente se han identificado un total de 433 metabolitos
diferentes como son: (1) flavonoides, (2) lipidos, (3) aminoacidos,
(4) acidos fendlicos, (5) alcaloides y (6) betalainas. Los metabolitos
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antes mencionados tienen efectos antioxidantes que favorecen una
salud optima y reducen el riesgo de enfermedad. Por lo anterior, se
considera a la pitahaya un alimento funcional que ha llamado la
atencion de la industria alimentaria y farmacéutica.

Palabras claves: Alimento funcional, Metabolitos, Flavonoides y
Betalainas.

Wilenaria, Ciencia 2. Gite 5



Figura 1. Fruta de pitahaya. Tomado de: https://sp.depositphotos.com/43527143/stock-photo-
dragon-fruit-or-pitaya-isolated.html.

Introduccion

as pitahayas (Figura 1) son frutas

exoticas obtenidas de una especie

de cactacea perenne
perteneciente al género Hylocereus'y son
nativas de zonas tropicales 'y
subtropicales del continente americano
(Chen et al., 2021). Los frutos tienen
forma elipsoidal de 10 a 12 cm de
diametro, su pulpa es de color blanco
con numerosas semillas en color negro,
cascara color rosa y esta cubierta por
bracteas triangulares que sobresalen
(Verona-Ruiz et al., 2020).

La pitahaya se encuentra distribuida
en gran parte del territorio mexicano
pero su mayor produccién ocurre en los
estados de Yucatan, Puebla, Campeche,
Quintana Roo y Tabasco (Rodriguez,
2013). En donde, la Peninsula de
Yucatan es una de las principales zonas
productoras de este fruto (Calix de Dios
et al., 2014). En el afio 2021 se estimd
una produccion de 160.7 toneladas de
pitahaya (CONAGUA, 2021). En los
ultimos afios se ha notado que los
mercados internacionales han
aumentado la demanda de este fruto
exotico debido a sus nutrientes,
fitoquimicos y compuestos
antioxidantes (Sosa & Pérez-Orozco,
2022).

El sector farmacéutico y alimentario
también han tenido un gran interés por
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la pitahaya debido a sus nutrientes,
fitoquimicos y antioxidantes (Chen et
al., 2021). Por lo cual, la pitahaya es
considerada un alimento funcional que

favorece una salud optima 'y
contribuyen a reducir el riesgo de
diferentes enfermedades (diabetes,

cancer, presion arterial alta y obesidad).
Las recientes investigaciones en vitro e
in vivo han demostrado los efectos
promotores, incluyendo antioxidantes,
antimicrobianos, anticancerigenos,
antidiabéticos antiinflamatorios y anti-
obesogenicos (Chen et al., 2021).

51 Otros

3 Terpenoides

55 Acidos
fendlicos

30 Acidos
organicos

31 Nucleétidos

63 Lipidos

Por esta razon, en la industria
alimentaria, esta fruta, asi como sus
residuos han sido wusados como
fortificantes o ingredientes nutricionales
(Jiang et al, 2021). Dando como
resultados el desarrollo de nuevos
alimentos como, por ejemplo, productos
de trigo y panaderia, lacteos, carnicos,
confiteria y vinos (Huang ez al., 2021).
También se  ha  desarrollado
recubrimientos biodegradables para los
alimentos a partir de la cascara de la
Pitahaya, el cual confiere actividades
antioxidantes y antimicrobianas (Jiang
etal., 2021).

Por todo lo anterior, la presente
revisidn, tiene como objetivo destacar
los principales metabolitos presentes en
la fruta de pitahaya, que convierten este
fruto en un potencial alimento funcional
y las posibles aplicaciones en la
industria alimentaria que podrian dar
valor agregado a este fruto.

Metabolitos secundarios

Los metabolitos secundarios son
componentes quimicos sintetizados por
las plantas, que cumplen principalmente
funciones defensivas (Li ez al., 2020). La
concentracion de estos compuestos en

Hylocereus  undatus es altamente
dependiente de los factores
medioambientales, el manejo post

cosecha y la parte del fruto al que nos
estemos refiriendo (Wu et al., 2019). La
pulpa tiene disponible diferentes
metabolitos secundarios: (1) acidos

34 Alcaloides

58 Aminodacidos

96 Flavonoides

12 Ligninas y
cumarinas

Figura 2. Distribucion de clases de metabolitos identificados en la cascara y pulpa de la pitahaya
roja (Hylocereus undatus). Figura realizada en la investigacion de Lin et al., 2021.

Ao 12, no. 21 enerop —Juwio del 2023



organicos (2) aminoacidos (3)
polifenoles y (4) flavonoides. El aceite
de sus semillas es considerado una
fuente de acidos grasos benéficos para
la salud humana (Lee et al., 2014). La
cascara de la pitahaya, que es
generalmente descartada durante su
procesamiento a nivel industrial,
contiene fibra soluble e insoluble,
betalainas, compuestos polifendlicos y
otros compuestos volatiles, siendo
significativamente mayor su
concentracion a comparacion de las
partes comestibles (Fathordoobady et
al., 2016).

En la Figura 2 se representan los
metabolitos que han sido identificados
en la cascara y pulpa de la pitahaya. El
grupo que se encuentra en mayor
cantidad son los flavonoides (96
compuestos identificados), destacando
como los principales: isorhamnetina 3-
O-neohesperidosida,  bioquercetina,
hiperina, isoquercetina y rutina. El
segundo grupo que destaca son los
lipidos (63 compuestos identificados),
siendo los principales el acido linoleico,
el acido estearico y el acido punicico.
Seguido de los aminoacidos (58
compuestos identificados) y los acidos
fenolicos (55 compuestos identificados)
(Fathordoobady et al., 2016; Lin et al.,
2021; Verona-Ruiz et al., 2020).

Betalainas

Entre los metabolitos presentes en la
pitahaya uno de los mas importantes
son las betalainas. Las betalainas se
clasifican en dos tipos: betacianinas
(Figura 3a) y betaxantinas (Figura 3b)
(Slimen et al., 2017). En la industria
alimentaria, las betalainas pueden ser
utilizados como aditivos alimentarios
que evitan la decoloracion de los
alimentos, ademas de enriquecerlos
debido a sus efectos antioxidantes y
farmacologicos (Thirugnanasamban-
dham & Sivakumar, 2017). Su uso ha
sido aprobado por la Unién Europea y
tienen la ventaja de presentar una mayor
estabilidad a los cambios de pH y
temperatura en comparacion de las
antocianinas, por lo que las betalainas
podrian ser utilizadas en una mayor
variedad de alimentos, como aquellos
con pH dcido en los que otros
colorantes naturales presentan poca
estabilidad (Thirugnanasambandham &
Sivakumar, 2017).
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Figura 3. (a) betacianinas y (b) betaxantinas. Ambos grupos son productos de condensacion del
acido betalamico precursor. R1 y R2 representan los grupos funcionales (aminoacidos, aminas y
azucares). Figura creada con ChemSketch, basado en Lee et al., 2014.

Por ejemplo, Shiau & Li (2020),
fortificaron las harinas de fideos con
harinas de la cascara de pitahaya
(Hylocereus polyrhizus) para mejorar la
calidad de los productos y reportaron
que las harinas de fideos presentaron un
aumento de actividad antioxidante del
130 %, la cual, estuvo asociado con las
betalainas y polifenoles, teniendo una
correlacion positiva de 0.994. Otro
ejemplo del uso de las harinas de la
cascara de pitahaya (Hylocereu undatus)
fue su incorporacion en los Nuggets de
pollo para mejorar la calidad y suprimir
la oxidacion de lipidos, con lo cual, se
demostro una inhibicion significativa de
sustancias  reactivas del  acido
tiorbicatico (TBARS) producidas en la
oxidacion de lipidos (Madane ef al.,
2020).

Conclusiones

Se concluye que la pitahaya es
considerada como alimento funcional
debido a la presencia de metabolitos
secundarios con capacidad antioxidante
y farmacologica. Siendo las betalainas
quienes destacan entre los metabolitos
presentes en la pitahaya, debido a sus
caracteristicas de estabilidad en un
amplio rango de temperatura y pH. El
aislamiento y purificacién de estos
compuestos, principalmente de la
cascara (considerada un desecho)
podria ser mejor aprovechado en la
industria alimenticia como aditivos y/o
colorantes naturales, dando valor
agregado a este fruto y permitiendo
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tener nuevos alimentos funcionales
creados a partir de esta.
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