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Resumen: En la presente investigacion se evalud el efecto
de tres estados de madurez (inicial, media y completa)
sobre las propiedades fisicoquimicas de los frutos de pitahaya
amarilla (Selenicereus megalanthus), en dos temperaturas de
conservaciéon (zonas cdlidas 26,8°C y controlada 20°C). Las
variables registradas fueron: peso del fruto (g), didmetro (mm),
firmeza (newtons/cm?2), sélidos solubles (grados Brix°), pH y
acidez titulable. Los datos se sometieron a un analisis de varianza
y separacion de medias con prueba de Tukey al 5%. El estado
de madurez inicial a temperatura controlada presenté la menor
reduccién de peso (125,04 g), pH (4,18) y mayor reduccién de
laacidez (17,0) y firmeza (6,0 N/cm2) a excepcién del didmetro
(57,5mm) y sdlidos solubles (16,9 Brix’) que presentaron
mejores resultados en los frutos cosechados a madurez completa
en temperatura controlada.

Palabras clave: Pitahaya amarilla, estados de madurez,
temperaturas, calidad postcosecha.

Abstract: In the present investigation, the effect of three
stages of maturity (initial, medium and complete) on the
physicochemical properties of the fruits of yellow pitahaya
(Selenicereus megalanthus) was evaluated, in two storage
temperatures (warm zones 26.8°C and controlled 20°C). The
variables recorded were: fruit weight (g), diameter (mm),
firmness (newtons / cm2), soluble solids (degrees Brix °), pH
and titratable acidity. The data was subjected to an analysis
of variance and separation of means with the Tukey test at
5%. The initial state of maturity at controlled temperature
presented the least weight reduction (125.04 g), pH (4.18) and
the greatest reduction in acidity (17.0) and firmness (6.0 N/
cm?2) except diameter (57.5mm) and soluble solids (16.9 Brix
°) that presented better results in the fruits harvested at full
maturity at controlled temperature.

Keywords: Yellow pitahaya, maturity stages, temperatures,
postharvest quality.
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INTRODUCCION

La pitahaya (Selenicereus megalanthus), es una planta rtstica de la familia cacticea, es conocida
mundialmente como "la fruta del dragén”. El fruto presenta caracteristicas fisicas y quimicas de acuerdo a
la especie, pueden ser diversas como: la presencia de espinas, color de piel y de la pulpa, sélidos solubles
y pH (Jiménez et al. 2017). Esta fruta tiene gran potencial industrial a nivel mundial debido a su alto
contenido de propiedades y son considerados una gran ventaja para la agroindustria lo cual ha incrementado
el interés internacional por este cultivo para la comercializacién como para la busqueda de alternativas y
procesamientos de diversos productos, sin embargo las perspectivas del mercado internacional requieren de
investigaciones que lleven a elevar la calidad de la fruta, genotipos élite para la siembra y manejo en la cadena
productiva (Montesinos et al. 2015).

La pitahaya amarilla cultivada en Ecuador es vista como una nueva opcidén de produccién agricola,
elevando el nivel de vida de los agricultores; con el fin de desplegar una mayor diversificacién en el mercado
internacional, para dar a conocer la pitahaya como una fruta con alto potencial de comercializacién e
industrializacién (Aguilar, 2015).

Ecuador dispone aproximadamente de 1528 hectareas de pitahaya con un rendimiento promedio de 7,6
t/ha. En la Amazonia ecuatoriana, especificamente en la provincia de Morona Santiago la transicién rdpida
de pitahaya (ecotipo “Palora”) de planta silvestre a cultivo comercial ha provocado problemas de manejo
agrondmico y postcosecha (Vargas et al., 2020).

Son pocas las frutas que se conocen y forman parte la dieta diaria, sin embargo, la variedad de estos
alimentos es muy amplia, entre los frutos que han tomado un realce en la tltima década se nombra a la
pitahaya (Huachi et al. 2015).

La informacién que existe en el pais es escasa especialmente en la provincia de Manabi sobre la calidad
de esta fruta, sin embargo, estudios realizados han determinado que los frutos de pitahaya ecotipo Palora
maduros presentan valores altos en firmeza, acidez titulable, sélidos solubles, pH, vitamina C, capacidad
antioxidante y polifenoles totales; siendo la mayor cantidad de fruta exportable con minimas pérdidas
postcosecha (1,5 %) (Sotomayor et al. 2019).

Ademas, se destaca que la vida ttil de la pitahaya amarilla es relativamente corta, para su consumo en fresco
o procesado, por lo cual se deben desarrollar investigaciones que ofrezcan alternativas de conservacién para
mejorar la calidad y el tiempo en percha, permitiendo asi que la pitahaya mantenga su sabor, aroma y su
peculiar efecto laxante (Duedas et al. 2009).

Los pardmetros utilizados en investigaciones para determinar la calidad de la fruta son: peso total del fruto,
peso de la cdscara (pericarpio), peso de la pulpa y semilla, sélidos solubles totales (SST) en el jugo, pH y acidez
titulable (relacién °Brix/Acidez), porcentaje de aztcares totales, Vitamina C, contenido de fenoles totales,
capacidad antioxidante (DPPH) y color (Balderas et al., 2016)

Entre los factores del manejo tras la cosecha, los mas importantes son grado de madurez al momento de la
cosecha, temperatura, humedad relativa, composicién de la atmésfera (Magana et al., 2013).

En estudios realizados por Sotomayor et al. (2019) el fruto pesa aproximadamente 331.6 gy cuenta con un
didmetro polar en estados de cosecha temprano de 82. mm y en estados tardios de 75.3 mm y una longitud
de 12 cm del fruto de y un didmetro en épocas tempranas de 82.9 mm y tardias 75,3 mm.

Garcia et al. (2008), describe que la firmeza en escala de 0 a 6 en estados de madurez es generalmente es de
17,77 Ny 6,20 N y que la cantidad de s6lidos solubles totales obtenidas en época inicial del fruto es de 20.1
°Brix. Mientras que la acidez titulable en época temprana de cosecha es de 0,12 en época tardia es de 0,10,
ademas el pH es de 4,4 a2 4,7 en época de cosecha temprana y en madurez de 3,7 24,8

Con base en los estudios anteriores y considerando que existen pocos reportes de este tipo de estudio en la
provincia de Manabi, la investigacién tuvo el objetivo de evaluar el efecto de tres estados de madurez inicial
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(1), medio (3) y completo (5) (figura 2), sobre las propiedades fisicoquimicas de los frutos de pitahaya amarilla
(Selenecereus megalanthus) en dos temperaturas de conservacién (ambiente 26,8C° y controlada 20°C).

MATERIALES Y METODOS
Localizacién

Los frutos utilizados para este ensayo fueron cosechados en la hacienda EL OKASO, localizada en el sitio
La Papaya perteneciente al cantén Rocafuerte de la provincia de Manabi, ubicada geograficamente en las
coordenadas 0° 52’48 latitud Sury 80° 23’ 02” longitud Oeste, a una altitud entre 17msnm. La investigacién
se realizé en los meses de enero y febrero de 2020, en el Laboratorio de postcosecha de la Escuela Superior
Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez.

FIGURA 1
Mapa de la ubicacion de la hacienda EL OKASO
Google Maps, 2020

Clasificacion de frutos

Los frutos se cosecharon en el mes de enero del 2020 y se trasladaron en gavetas al laboratorio de postcosecha
de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi, en donde fueron clasificados con base en los
estados de madurez de acuerdo a la carta de color (figura 2). Se escogieron frutos en los grados 1, 3y 5
(madurez inicial, media y completa).

FIGURA 2
Carta de color de pitahaya amarilla (Selenecereus megalanthus)
Guerrero (2014)
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Diseno y unidad experimental

Se utilizé un disefio completamente al azar con arreglo factorial A x B, en donde el factor A corresponde al
grado de madurez y el factor B corresponde a la temperatura en la que se realizé el experimento, teniendo
como resultado seis tratamientos (Cuadro 1), se realizaron cuatro réplicas para cada tratamiento, las cuales
estuvieron conformadas por 15 frutos por réplica. Los datos se registraron a los 0, 3, 6, 9 y 12 dias después
de la cosecha, en cada evaluacién se destruyeron 3 frutos al azar de cada réplica para el registro de variables
quimicas obteniendo 15 frutos por tratamiento para cada evaluacién y para las fisicas se evalu los mismos
tres frutos por réplicaalos 0, 3, 6,9y 12 dias.

CUADRO 1
Descripcién de tratamientos para el ensayo calidad de pitahaya amarilla (Selenicereus
megalanthus) en diferentes estados de madurez y temperaturas de conservacién

M= de N
tratamientos bescripeion
Madurez Inicial +
Termperatura Armbiente
1 26,8 C" MI+TA).
Madurez Media +
2 Temperatura Arrbiente

26,8 C° MMM+TA)
Madurez Completa +

3 Termperatura Ambients
26,8 C" MC+TA)
Madurez Inicial +

4 Termnperatura Controlada
20C® MI+TC).

= Madurez Media +
Temperatura Controlada
20 C*MM+TC).

=) Madurez Completa +
Temperatura Controlada
20 C° MCHTC).

Analisis de datos

Los datos de las evaluaciones se sometieron a un anélisis de varianza y separacion de medias con prueba de
Tukey al 5%, utilizando el programa estadistico INFOSTAT versién 2019.

Analisis fisicos

Para la evaluacién del peso, didmetro y firmeza se escogieron los respectivos frutos a evaluar y se procedi6
con el registro de las variables ya mencionadas. Para obtener el peso se utilizé una balanza digital (Shimadzu
ELB3000, Jap6n), con una sensibilidad de 0,1 g. Para la variable didmetro se utilizé un calibrador vernier
(Stainless Helios Hardened Throughout, Alemania). La firmeza fue registrada con un durémetro no
destructivo (Turoni, 53215TT, escala 0-100 Shore, Italia) cada tres dias.
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Analisis quimicos

Para las variables s6lidos solubles, pH y acidez titulable, se evaluaron 12 frutos por tratamiento. Para medir
el contenido de solidos solubles totales se colocé una gota en un refractémetro manual ATAGO" (Japén),
expresando los s6lidos solubles totales en grados Brix. El pH se tomé ubicando el jugo de cada fruta en un vaso
de precipitacion al cual se le introdujo un electrodo marca Oakton 700, Estados Unidos. Para medir la acidez
titulable se colocé 50 mL del jugo en una alicuota al cual se le afiadié 3 gotas de fenolftaleina (indicador), y
por medio de una bureta con NaOH 0,1 N (titulador) se agit6 hasta alcanzar un cambio de color (rosado
purpura), para esto sec empled el método de la Association of Official Analytical Chemist (AOAC, 1998).

RESULTADOS Y DISCUSION

Pérdida de peso (g)

El peso del fruto presentd una reduccién lineal en el tiempo, independientemente de la temperatura y los
estados de madurez estudiados (cuadro 2). De acuerdo con el modelo de regresion lineal el mayor ritmo de
pérdida de peso se dio en el estado de madurez completa en temperatura controlada con 1,84 g, mientras que
en los estados de madurez inicial y media en temperatura controlada fue de 1,81y 1,51 g/dfa; en temperatura
ambiente la mayor pérdida fue en el estado de madurez media con 1,64 gr, a diferencia de la madurez
inicial y completa con 1,61 y 1,61 gr, respectivamente. Resultados similares de Sotomayor et al. (2019) en
pitahaya amarilla obtuvieron diferencias estadisticas significativa para la variable peso de fruto similares a
esta investigacion, ademds mencionan que el peso fresco de la fruta aumenta conforme avanzan los distintos
estados fenoldgicos. Otros resultados reportados por Jiménez et al. (2017), quienes no observaron diferencias
significativas en pérdida de peso para frutos de pitahaya amarilla entre los diferentes tratamientos en cuanto a
las variables de temperatura, reportaron que al ambiente (promedio 17°C) los frutos perdieron un promedio
del 12.5% de peso y en temperatura controlada (64+2°C) mostraron una pérdida promedio del 8.2% en los
tres estados de madurez. Por lo consiguiente, Alvarado (2014) observé diferencias estadisticas significativas
en pitahaya amarilla, demostrando que durante la maduracién postcosecha existe una reduccién de peso de
entre 9y 10g entre cada periodo de evaluacién de la fruta. Verificando que si existe una diferencia de peso
de 49,6 g desde que la fruta ha sido cosechada hasta 15 dfas después, correspondiendo al 16,98% del peso
de la fruta.

200
MI+TA (o)y=-1,6122x+1552
170 R*=10,5%61

MM=TAm)y= -1 6401x+ 153
140 | Rf=105836

MC+TA(A)y=-1,608Tx+141,03
1o Rf=10,5565

MI+TC(#)v=-1310x+ 125,04
R:=10,5%61

MM=TC Gy=-1,8116x+ 167,84
RE=0.587

Pesode fruto (g)

I3 Ié IB 1I2 MC+TC (m)y=-1.8418x+ 132,77
Dias después de la cosecha RE=0.9973

GRAFICO 1
Pérdida del peso en frutos de pitahaya amarilla cosechados en tres estados

de madurez, bajo condiciones de temperatura ambiente y controlada
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CUADRO 2

Medias de peso de fruto (gr) de pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus),
letras diferentes en el dia de evaluacion representan separacion de
medias significativas de acuerdo al test de Tukey al 95% de confianza.

Peso de fruto (gr)

Tratarmento Dia 0 Dia 2 Dia B Dia 9 Dia 12
MI4+TA 155ab  150,1ap L4621 14097 13536
ab ab ab
152,8 147,34 14423 13875 132,39
MM+TA ab ab ab ab ab
140,5 13675 131,59 12661 121,42
MC+TA ab ab ab ab ab
MI+TC é24J75 120,38 b é16*689 111,581 106,49b
MM+TC 169,1a 161,03a 15655a 151,57a 146,64a
1332 12661 121,64 118633 110,76
MC+IC b ab ab ab ab
Probabilidad 0.015* 00195¢ 0,0141* 0,0272*  0,0232*
Factores MNiveles
— 139,87 13523 131,45 12627 12093
Inicial
Estados de b ab ab ab ab
Medio 160,9a 15418a 15039a 14517a 139,52a
madurez (A) 126 87
Completo =% 131,680 126,62b 121,47b 116,09Db
Temperatura Ambiente 149,44 144,72 140,68 135,44 129,73
B Controlada 142,36 13601 131,63 128549 121,30
Factor &  0,0177* 0.0258* 0,0167* 0,0283* 0,027*
Frobabilidad ¢ o0 g %53056 0,2022NS 0,1727NS  0,2134NS  0,2293NS
CV (%) 11,28 1148 11,47 12,98 13.21

Didmetro del fruto (mm

El didmetro del fruto presenté un comportamiento ligeramente descendente en las dos temperaturas y los
diferentes estados de madurez (cuadro 3). En el grifico 2 se observa que el didmetro disminuyé 0,62; 0,66y

0,71 mm en los frutos con madurez inicial, media y completa, respectivamente, en temperatura ambiente;
mientras que en temperatura controlada la reduccién fue de 0,65 mm en madurez inicial, 0,63 mm en
madurez media y 0,60 mm en madurez completa. Para Garcia y Robayo (2008) que evaluaron el uso de
atmosferas modificadas pasivas y temperaturas bajas en la conservacién de pitahaya amarilla evidenciaron una
reduccién del didmetro en un 6 a 8%. En la Norma NTE-INEC-025 se describe que los frutos de pitahaya
amarilla que son aptos para ser comercializados en mercados internacionales oscilan entre 8 y 12 cm.
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100 -

MISTA (0)y=-0,6208:+ 56 220

’E‘ 50 1 Re=0,0027
£ 301 MM=TA(m)y= 0,665+ 5764

g 70 Ri= 0,9968
£ 40 MCSTA(A Y =-0, 7075+ 58,357

¥ 50 = 0,9579
g 1 MISTC (#)y= 0,642 + 36,176

T Ri= 0,857
g 304 MM=TC (X)y=-0,632x + 60604

a8 20 Ri= 09852
10 , , , , MCSTC ()y=-0,5984x+ 57,567

0 3 6 9 1 R:= 0.5962

Dias después de la cosecha

GRAFICO 2
Pérdida del diametro en frutos de pitahaya amarilla cosechados en tres
estados de madurez, bajo condiciones de temperatura ambiente y controlada

CUADRO 3
Medias de didmetro de fruto (mm) de pitahaya amarilla (Selenicereus
megalanthus), letras diferentes en el dia de evaluacién representan separacién
de medias significativas de acuerdo al test de Tukey al 95% de confianza.

Diametro de fruto fmm)

Tratarmiento Diig 0 Dia 3 Dia & Dia 9 Dia 12
MI+TA 56,20 54,15 52,75 50,91 4351
MM+TA 57,69 55,44 53,78 51,88 49,54
MCAT A 58 54 56,10 53,92 52 04 49 96
MI+TC 56,17 54,09 5257 50,24 4835
MM+TC 60,69 58 44 56,93 55 14 52 86
MCATC 57.72 55,49 54.11 5215 5041
Probabilidad 0,0856NS 351072 %51241 r?fso =1 %51073
Factores MNiveles
Tnicial 56,180 5412 52.66 S057h 4843
if;%i?gzd&) Medio 59.19a 5694 55,36 535la 51,20
Completo 58,13ab 55,79 54,02 52.09ab 50,18
Temperatura  Ammbients 57,48 55,23 53,49 51,61 449,34
) Controlada 58,19 56,00 54,54 5251 50,54
. Factor &  0,0468° 0,0625NS 0.0789NS 0,0484*  0,0721NS
Probabilidad ~'p B 0.452N5  0.4085NS 0.2658N5  0.3273NS  0.2112NS
CV %) 282 2 a2 4,08 4.05 4,49

Firmeza (NEWTONES/ cm2)

En el grifico 3, se observa que la firmeza disminuyd en el tiempo en los tres estados de madurez y temperaturas
probados, donde hubo una pérdida de 0,18; 0,21 y 0,21 N/ cm? en los estados de madurez inicial, media y
completa en temperatura ambiente, respectivamente; y, una pérdidade 0,33; 0,27y 0,28 N/ cm?en los estados
de madurez inicial, media y completa en temperatura controlada, correspondientemente (cuadro 4).
Investigacion realizada por Guerrero (2014), indic6 que la consistencia de los frutos se redujo durante
el tiempo de almacenamiento. Resultados similares expresé Garcia y Robayo (2008), donde el grado de
maduracion de la fruta, presenté una diferencia significativa tanto a 10°C como a 20°C por lo que la dureza
fue disminuyendo hasta caer por debajo del 50% de su valor inicial al cabo de 20 dias de almacenamiento.
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Serna et al. (2011) demostrd que los frutos de pitahaya amarilla en estado de madurez 3 almacenados a 10C
°, disminuyen aproximadamente 54,1% de firmeza inicial a los 15 dias de almacenamiento.

MI=TA (#)y=-0,1833x+ 4 4825

Fi=0,3204
MM=TA(A) v=-0,2108x+4 5644
F2=0,9087
- MC=TA (w)y=-0,21%+ 49038
E F¥=0,5003
g MI=TC(#)y=-0,3267x = 6,0057
& Fi=0,9757

WM=TC )y =-0,2742x + 5,4795
3=0.8223

MCTC() = -0,276 2+ 33633

000 . . . . RE=105447

Dias despl?és dela cozbchag
GRAFICO 3

Pérdida de la firmeza en frutos de pitahaya amarilla cosechados en tres

estados de madurez, bajo condiciones de temperatura ambiente y controlada.

CUADRO 4
Medias de firmeza de fruto de pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus),
letras diferentes en el dia de evaluacién representan separacién de
medias significativas de acuerdo al test de Tukey al 95% de confianza.

Firmeza
Tratarmiento Dia 0 Dia 2 Dia & Dia 9 Dia 12
MI+TA 435D 378D 338 274 162
MM-+T A& 497b  40%ab 380 o57¢  1.83
MC+TA 474b  417ab 3.89 2E5ab 1,93
MI+TC 6,033 520a 385 230bc 2,33
MM+TC 5.26ab 43lab 4,31 259¢c 258
MC4+TC 25049 49ab 3,95 555¢ 208
Probabilidad 0.0012* 0.0168* %50825 0,0003* 1%51516
Factores MNiveles
Inicial 519 449 262 3 26a 1,98
Ef;%i?gzd&) Medio 476 441 407 258b 219
Completo 4,89 454 3 92 Z1lab 201
Temperatura Ambientz 4,450 3,990 3,69 232a 1,790
B) Controlada 5.45a 4,97a 4,04 2E5h  2.3a
0335 09065 00899 06442
Probabilidad oo T A s N5 N5 Q0185 s
Factor B 0,0004* 0,0005% 0,0397* 0,0018* 0,0169*
CV 5% 10,33 1304 10 12.95 244

Sélidos solubles totales (° Brix)

En el grafico 4, el comportamiento de los grados Brix en temperatura ambiente disminuyé a un ritmo de
0.02, 0.04 y 0.03 grados Brix/dia, en los frutos con madurez inicial, media y completa, respectivamente.
Mientras que, en temperatura controlada la pérdida de grados Brix en madurez inicial fue 0.22, media de
0.14 y completa de 0.01 °Brix (Cuadro 5).

Estos resultados coinciden con lo reportado por Jiménez et al. (2017), quienes no observaron diferencias
significativas en cuanto a la concentracion de sélidos solubles totales (°Brix) en los tratamientos almacenados
al ambiente y al frio, ni entre los diferentes estados de madurez. Tampoco observaron una tendencia concreta,

148



ANNABELL EL0isA VERA VERA, ET AL. CALIDAD DE PITAHAYA AMARILLA (SELENICEREUS MEGALANTHUS) EN
DIFER...

ya que existfan mediciones en las que aumentaban y otras disminufan. A su vez Vasquez-Castillo et al. (2016)
describié que en la variedad Palora registré mayor cantidad de sélidos solubles totales (SST) que la variedad
Nacional con 20,1 y 17,9 °Brix, respectivamente; mientras que los frutos cosechados tempranamente
tuvieron mayores SST que los cosechados tardiamente.

MI-TA (#)y=-0,0211x3+ 0,36422 - 1 4755+ 14,99
F*=0.9386
MM-TA () y=-00352x2+ 00,2540+ 15,956
F#= 10,3063
MCTA (m) = -0,0258x3+ 0,4412x2 - 2,0285x+ 16,96
Fi=038

3

3

MI=TC(#)y =-0.218%x + 17016

Solidos solubles totales ("Brix)

F*= 09867
14 ’
= - MM=TC (#) v = -0,130x+ 16,68
o R*=09385
12
MC+TCR) y=-0,008%3 +0,1621x2 - 0,81 1x+ 16,938
10 4 T T T T R = 0,9506
0 3 6 9 12
Dias despuss de 1a cosecha
GRAFICO 4

Comportamiento de °Brix en frutos de pitahaya amarilla cosechados en tres
estados de madurez, bajo condiciones de temperatura ambiente y controlada.

CUADRO 5
Medias de solidos solubles totales °Brix de fruto de pitahaya amarilla (Selenicereus
megalanthus), letras diferentes en el dia de evaluacién representan separacién
de medias significativas de acuerdo al test de Tukey al 95% de confianza.

Grado Brix

Tratarmiento Dia 0 Dig 2 Dia & Dia 8 Dig 12
MI+T A 15 b 132,22 14,74 15,73 13,29
MM+TA 15,913k 16,7 15,54 16,00 12,74
MCHT A 17,02 a 12,56 15,51 15,22 11,58
MI+TC 16,94 ab 16,45 15,62 15,21 14,29
MMATC 16,66 ab 16,22 15,55 15,70 14,53
MCHTC 16,42 ab 15,73 16,12 16,71 16,21
Probahilidad 0,0155* 00678MNS 0,7744M5 0,1828NS 0,3249MN5
Factores Miveles

Inicial 15,97 14,54 15,18 15,50 13,79
if;%i?zzda) Medio 16,28 16,46 15,70 15,85 14.29

Cormpleto 16,72 14,80 15,81 16,02 13,89
Termperatura  Arribienite 15,98 14,59 15,26 15,70 12,57
E) Controlada 16,67 16,13 15,86 15,87 15,11
Probabilidad Factor & 0,2896MN5 0, 1729MN5 0,5726EN5 05187MNE 0,9218N5

Factor B 0,0822MN5 0,0859MS5 0,252EN5 085745 0,06234MS
CW %) 4,78 11,98 7,45 5.2 19,81

PH

El pH presenté un comportamiento ascendente en los frutos en temperatura controlada, mientras que en
temperatura ambiente su comportamiento es descendente mayormente a partir del dia 6 (Cuadro 6). En
el grafico 5, se observa que el pH disminuyé 0.004, 0.02 y 0.01 en los frutos con madurez inicial, media y
completa, respectivamente, en temperatura ambiente; mientras que en temperatura controlada fue de 0.04
en madurez inicial, 0.64 en madurez media y 0.03 en madurez completa.

Resultados similares presentd Sotomayor et al. (2019), quienes obtuvieron un aumento de del pH en los
estados de madurez 0 al 6. Ademds, Garcfa y Robayo (2008) evidenciaron que la fruta inmadura (estado 0)
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obtuvo un pH de 4.05, mientras que fruta madura presenté un valor de 4.7, estos datos concuerdan con los
de esta investigacién. A su vez Noboa (2016), quien probé el efecto de irradiacién de rayo gamma sobre en
la calidad postcosecha de la pitahaya amarilla, report6 que en el estado de madurez 4 alcanzé 4,86 mientras
que en estado 5 de madurez obtuvo 5,06.

006 - MI+TA (#)5=-0,0043x3 + 0,0663:2 - 0,263 2x+4,1209
Ff=10,9151

008 4 MM+TA (&) v=-00207x2+0,1840x+4,1631

005 Re= 0963

005 4
b MC+TA (w)v = -0,0052x3+0,0715:2 - 0,1558x+ 4,1311
5. 004 FE=0.9942
- WI-TC{w)y=0.0413x+4.18
004 + R&=0,9348
003 - ) MMETC () w=0,038x+ 4,238
003 Ri=0,9675
002 , , . , MCTC(=) v=0,0267x+ 4,344
0 12 Ri= G=3924

3 6 )
Dias después de 1a cosecha
GRAFICO 5
Comportamiento del pH en frutos de pitahaya amarilla cosechados en tres
estados de madurez, bajo condiciones de temperatura ambiente y controlada.

CUADRO 6
Medias de pH de fruto de pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus),

letras diferentes en el dia de evaluacién representan separacién de
medias significativas de acuerdo al test de Tukey al 95% de confianza.

oH

Tratarriernto Dia 0 Dia 2 Dia & Dia 9 DA 12
MI+TA 415 263 4,16 287 215
MM+TA 4,21 4,40 4,64 412 239
MCHT A 4,14 413 4,88 466 2 49
MI+TC 415 427 452 452 465
MM4TC 421 437 445 462 465
MCATC 438 440 4 43 460 469
Probabilidad 0.2693N5 0,2219N5 0,3682MS 0,5782N3  0,0453MS
Factores MNiveles

Inicial 415 398 434 419 39
if;%i?gzd&) Medio 491 434 455 437 402

Cornpleto 4,26 4,26 4,56 463 4,09
Termnperatura  Arribierite 417 4 07 4,49 422 3,35
) Controlada 4.5 435 4,47 458 467
Propabilidaq  FACtr & 0,411NS  0,1944NS 0,4177NS 0,4872N5 0,8955NS

Factor B 0.2293NS 0,141NS  0,8568NS 0.2323NS 0.0008*
CV %) 371 10,52 7 64 16.6 2165

Acidez titulable

La acidez titulable del fruto presenté un comportamiento descendente en los dos tipos de temperatura
y los diferentes estados de madurez. Los resultados de este andlisis se consideraron a partir del dia 3 del
periodo de evaluacién, donde los estados de madurez inicial y media en temperatura controlada alcanzaron
la mayor acidez durante los tiempos evaluados (Cuadro 7). En el grafico 6, se observa que la acidez en
temperatura ambiente disminuy6 en 0.0008, 0.0005 y 0.0008 en los frutos con madurez inicial, media y
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completa, respectivamente; mientras que en temperatura controlada la reduccién fue de 0.22 en madurez
inicial, 0.14 en madurez media y 0.0001 en madurez completa.

Estos resultados concuerdan por los presentado por Sotomayor et al. (2019), quienes demostraron que la
acidez titulable disminuye con los estados de madurez y el tiempo de almacenamiento.

Mientras que Rodriguez et al. (2005) obtuvieron resultados que difieren con esta investigacion, los cuales
demuestran que la acidez titulable en el grado de madurez de cosecha hasta el dia 9 del almacenamiento el
cual fue més evidente, mientras que la temperatura no mostré diferencias significativas. A su vez Duenas et
al. (2008) mencioné que frutos almacenados a 18°C tienen una tendencia hacia la disminucién en la acidez
total titulable (ATT) bastante pronunciada durante los primeros 3 dfas de almacenamiento donde el mayor
cambio se observé durante los primeros dias y esta relacionado con la alta respiracién que manifiestan los
frutos de pitahaya.Yi-Lu-J et al. (2011) encontré que la acidez titulable expresada como 4cido citrico se
redujo durante el almacenamiento en frutas en grado de maduracién 4, presentado valores mas bajos de acidez
titulable en referencia a los tipos de temperaturas de almacenamiento probado

001 MI+TA (#)y=-0,0008x3+0,016x2 - 0, 0899+ 0,3 836
RE=10,9637
MM=TA (&) y=-00005x3+0,009:2 - 0,0535x+0,3284
000 4 Ri=10,9854
MC+TA (m)y=-0,0008x3+0,014x2 - 00697 + 0, 3085
R:=0,8536
g
= 000
f; MI=TC(w)w=-0,2183x+ 17016
£ R=0,9867
=
=
2000 =% MM=TC (w) v =-0,135x+ 16,69
RE= 10,0385
000 4 MC+TC{x) v =-0,0004x5 + 0,002 - 00385+ 0,3067
R:=10,9376
000

0 3 § 5 2
Dias después dela cosecha
GRAFICO 6
Comportamiento de la acidez titulable en frutos de pitahaya amarilla cosechados en

tres estados de madurez, bajo condiciones de temperatura ambiente y controlada.
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CUADRO 7
Medias de acidez titulable de fruto de pitahaya amarilla (Selenicereus
megalanthus), letras diferentes en el dia de evaluacion representan separacion
de medias significativas de acuerdo al test de Tukey al 95% de confianza.

Acidez titulable

Tratariento Dia 0 Dia 2 Dia & Dia 9 Dia 12
MI+T A& 037 024 022 027 017
MM+T A 0,32 0,27 0,23 0,22 017
MCH+TA 0,31 0,20 0,22 0,23 0,15
MI+TC 0,35 0,21 0,27 0,26 0,25
MM+TC 0,31 0,26 0,27 0,24 0,23
MCHTC 0.20 0,23 0.26 0,22 0,16
Probabilidad 061N 0,0899M5 0,0249* 0,148MNS  0,1162M%
Factores MNiveles
Inicial 0.36 028 0.24 027 021
if;%i?gzda) Medio 0.32 024 0,25 023D 0.20
Completo 0.31 0.2 0,24 0.23b 0.16
Temperatura  Ambiente 0342 0220 0,231 0,252 017 b
E) Controlada 0,22 a 0,27 a 0,27 a 0,24 a 0,22a
. Factor 4 0.1936N5 0,0608M5 0,7384N5 0,0204*  0,1266M5
Frobabilidad oo B 0,5648N5 0,0333* 0,0005¢ 0,7545N5 0,0346*
CV (%) 19,94 19,95 10,76 13.76 30,39
CONCLUSIONES

Los factores de madurez y temperatura no influyeron estadisticamente en los diferentes tratamientos
evaluados, pero los frutos en los diferentes estados de madurez inicial, media y completa a temperatura
ambiente y controlada presentaron disminucién en la variable peso, didmetro y firmeza.

El estado de madurez inicial a temperatura controlada present6 la menor reduccién de peso, pH y
mayor reduccién de la acidez y firmeza a excepcidn del didmetro y s6lidos solubles que presentaron mejores
resultados en los frutos cosechados a madurez media en temperatura controlada durante el periodo de
evaluacién.
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