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ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS A PARTIR

MEGALANTHUS), FRUTA EXOTICA DE LA SELVA

J. Garcia P.', D. Diaz R.%, L. Raez G.}, L. Rabanal R.*

RESUMEN

La pitajaya (Selenicereus megalanthus) es una fruta exotica que se encuentra en las selvas amazénicas,
en el caso de Per(, se encuentra con mayor frecuencia en la selva alta. Se caracteriza por tener alto
contenido de vitamina C y antioxidantes, lo que la hace apetecible de ser comercializada. Respecto a su
procesamiento, este debe ser realizado cerca a la fuente de materias primas, para reducir los costos que
se generen. Por el tipo de fruta, no cabe duda que ya procesado puede ser considerado una oportunidad
para los pueblos amazonicos eleven su nivel de vida comercializando la pitajaya.
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DEVELOPMENT OF FOOD PROCESSING FROM THE PITAJAYA (SELENICEREUS MEGALANTHUS) EXOTIC
FRUIT OF THE JUNGLE

ABSTRACT

The pitajaya (Selenicereus megalanthus) is an exotic fruit that one finds in the Amazonian jungles, in case
of Peru, meets major frequency in the high jungle. There is characterized for having high place contained of
vitamin C and antirust, which makes her appetizing of being commercialized. With regard to his processing,
this one must be realized nearby to the source raw materials, to reduce the costs that are generated.
For the type of fruit, it does not fit doubt that already tried can be considered to be an opportunity for the

DEL PROCESAMIENTO DE LA PITAJAYA (SELENICEREUS

Amazonian peoples raise his standard of living commercializing the pitajaya.

Keywords: Pitajaya, grinding, dried, crystallization, evaporation.

I. EL PROBLEMA

La Comision Nacional para el Desarrollo
y Vida sin Drogas (DEVIDA) se dedica a
combatir el trafico, produccién y consumo de
drogas. Se estima que en el Peru hay unas
50 000 hectareas de hoja de coca, de las
que se obtiene 114 000 toneladas de esta
hoja, y solo 10% esta registrado su consumo
e industrializacion. DEVIDA esta promovien-
do cultivos alternativos a la coca, que sean
rentables como el cacao y el café.

La pitajaya (Selenicereus megalanthus)
del Género Hylocereus, de la Subfamilia
Cactoideae, y de la Familia Cactaceae, una
planta que se adecua a las caracteristicas
climaticas y agronémicas de la selva, y se
encuentra aun en estado silvestre en las
selvas tropicales del Ecuador, Colombia,
Bolivia y Peru (selva alta del departamento
de Amazonas). Es una fruta exdtica que se
caracteriza por su alto contenido de vita-
mina C, y en especial por su contenido de
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antioxidantes. Se debe tener presente que
los mercados internacionales de frutas exé-
ticas y procesadas han presentado un gran
dinamismo en los ultimos anos, impulsados
por los cambios en las preferencias de los
consumidores. Sin embargo, el Pert no ha
sabido aprovechar estas cportunidades.
Ademas cabe recalcar que de esta fruta se
pueden obtener diferentes productos alimen-
ticios, cosméticos y medicinales. De alli la
importancia de su industrializacion. Se debe
tener presente que ademas de la industria
de alimentos, la industria farmacéutica y
cosmeética, esta en la busqueda de productos
naturales como las frutas, semillas, flores,
etc. que sirvan de fuente de insumos para
nuevos productos para un mercado tan cam-
biante, donde las gerencias de Investigacion
y Desarrollo de las grandes empresas estan
a la caza de productos naturales como la
pitajaya (Selenicereus megalanthus), la cual
tiene muchas bondades que recién se estan
conociendo.

PROBLEMA GENERAL

;,Seréa rentable el procesamiento de la
Pitajaya (Selenicereus megalanthus) para
que sea considerada cultivo alternativo en
la selva?

Objetivos

» Determinar la rentabilidad del proce-
samiento de la pitajaya (Selenicereus
megalanthus) para generar un valor
agregado a la fruta.

» Determinar si la pitajaya (Selenicereus
megalanthus) puede convertirse en cul-
tivo alternativo rentable frente a la coca
en la selva peruana.

Hipotesis

La rentabilidad del procesamiento de la
pitajaya (Selenicereus megalanthus) contri-
buira para que sea considerada como cultivo
alternativo.
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VARIABLES E INDICADORES

Variable dependiente

La pitajaya sea considerada como cultivo
alternativo.

Variable independiente

La rentabilidad del procesamiento de la
pitajaya.

Il. MARCO TEORICO: ENTORNO GENERAL
Y ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

El cultivo y consumo de la hoja de coca
viene de tiempos inmemorables en el Peru,
es utilizada como un complemento alimen-
ticio para aumentar la resistencia fisica,
soportar la altura, consumo en las fiestas
costumbristas, usos rituales y medicinales.
Actualmente, la hoja de coca se ha vuelto un
problema nacional. Su cultivo, antes estaba
centralizado en el Alto Huallaga, luego se
amplio al valle del rio Apurimac y rio Ene
mas conocido como VRAE, y existe la po-
sibilidad que esto alcance a la selva norte
donde estan ubicados los departamentos
de Loreto, Amazonas y la zona selvatica de
Cajamarca. Debemos tener presente que ya
hay presencia de cultivos en Puno pero en
menor escala. Si logramos proponer el pro-
cesamiento de productos nativos de la selva,
estariamos contribuyendo con la formacion
de pequefias empresas que generen valor
agregado, generando puestos de trabajo
directos e indirectos, y asi mitigar la pobreza
de la zona mencionada mediante una activi-
dad sostenible y sustentable.

CULTIVOS ALTERNATIVOS EN EL
PRESENTE

Como ya se describié en un trabajo anterior,
cultivos como el cacao y café son fundamen-
tales para el desarrollo de cultivos alternati-
vos en el VRAE y el Alto Huallaga. El cacao
es oriundo del Per(, y es-el insumo principal
del chocolate. Segun la Organizacién In-
ternacional del Cacao (ICCO), el precio del



cacao al 12 de julio del presente es de US$
3009.00 la tonelada métrica, que equivale a
S/. 8,71 el kg de cacao al cambio actual.

CULTIVOS ALTERNATIVOS

La pitajaya (Selenicereus megalan-thus)
fue descubierta por primera vez en forma
silvestre por los conquistadores esparioles
en México, Colombia, Centroamérica y las
Antillas, quienes le dieron el nombre de
“pitaya” que significa fruta escamosa. La
variedad amariila se cultiva en zonas tropi-
cales y tropicales altas (Colombia, Bolivia,
Ecuador, Perl, Venezuela y en general
toda la zona centroamericana) y la roja, en
México, Nicaragua y Vietnam, entre otros. La
principal zona de produccion de pitajaya roja
en Vietnam es la costa oriental, desde Nha
Trang en el norte hasta la ciudad de Ho Chi
Minh en el sur. Las exportaciones de pitajaya
roja de Vietnam se orientan principalmente
a los mercados de Hong Kong, Singapur y
Taiwén, aunque también se exporta a los
mercados europeos. La variedad amarilla
esta disponible en nuestros mercados desde
enero a marzo y desde junio hasta septiem-
bre. La variedad roja esta disponible tan solo
en los meses de junio a agosto.

CARACTERISTICAS DE LA PITAJAYA

Forma: La amarilla se caracteriza por tener
una corteza con espinas y la roja, por su
corteza gruesa y con bracteas. La pulpa
de ambas es muy aromatica y esta repleta
de semillas, ambas variedades tienen una
forma ovoide.

Tamano y peso: La roja es de mayor tamafio
que la amarilla. La amarilla mide unos 90
milimetros de largo y tiene un diametro de
65 a 70 milimetros. La roja tiene unos 12
centimetros de largo y un diametro de 75 a
80 milimetros.

Color: La variedad amarilla, inicialmente
es verde y amarillea en la madurez. Ambas
tienen la pulpa de color blanco y esta repleta
de diminutas semillas negras. La variedad
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roja se caracteriza porque su cascara es roja
y gruesa y tiene bracteas verdes, a diferen-
cia de las espinas que presenta la variedad
amarilla, que al madurar se tornan amarillas,
dandole un aspecto muy decorativo.

Sabor: Su sabor es exquisito, como
agua azucarada, muy fino y delicado.
Conservacion y almacenaje: De la pitaja-
ya, en espera de su distribucion, se ha de
realizar atendiendo a unos determinados
valores de temperatura y humedad. Se ha
de conservar entre 4-6 °C y a un alto grado
de humedad (80-85%). De esta forma se
pueden conservar hasta cuatro semanas
en optimas condiciones. La maduracién
tiene lugar a temperatura ambiente, 20 °C.
Una vez alcanzada su madurez se pueden
conservar unos dias mas entre 0 °C y 4 °C
de temperatura.

Escogerla y conservarla: Se sabe que la
variedad amarilla esta en su punto de sazén
cuando el color de su piel se vuelve amarillo.
En la variedad roja, la fruta estd madura
cuando las bracteas se tornan amarillas. Se
debe conservar en lugar fresco, seco, aleja-
da de los focos de calor y sin entrar en con-
tacto directo con la luz del sol. Sélo conviene
introducirla en la nevera si se quiere tomarla
fresca un rato antes de su consumo.

Propiedades nutritivas: La pitajaya es
casi una porcién de agua deliciosamente
azucarada. Son frutos de muy bajo valor ca-
Iérico, ya que apenas contienen hidratos de
carbono. Destaca el contenido de vitamina
C en la variedad roja, no asi en la amarilla.
La porcién comestible supone un 55% del
peso total. La vitamina C interviene en la
formacion de colageno, huesos y dientes,
glébulos rojos y favorece la absorcion del
hierro de los alimentos, la resistencia a las
infecciones y tiene accion antioxidante.

MERCADO DE LA PITAJAYA

Los paises europeos y Estados Unidos
son los principales mercados importadores
de pitajaya, tanto fresca como en pulpa
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congelada, a nivel mundial. En Europa los
principales mercados de destino son Bél-
gica, Dinamarca, Francia, Suecia, Reino
Unido, Holanda, Espafia, Suiza, Alemania,
Finlandia.

Anivel local tenemos que el objetivo principal
a nivel nacional es el de promocionary dara
conocer la fruta, que tiene variadas opciones
de consumo. Potencializar el consumo de
néctar, yogurt y mermelada a base del fruto
de pitajaya (Selenicereus megalanthus) con
potencial productivo y alimenticio para asi
poder ofrecerlo al mercado de la region, para
luego difundirlo a diversas partes del Peru.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Son tres los productos que se requiere ob-
tener a partir de la pitajaya: néctar, yogurt y
mermelada, estos productos daran la opor-
tunidad que esta fruta puede ser consumida
en lugares distintos de donde se produce.

DESCRIPCION DEL PROCESO

Etapa I: Acondicionar la Fruta

Se selecciona la fruta en una mesa de se-
leccién (faja transportadora), que permite
exponer toda la superficie de la fruta a la
vista del personal de seleccion, luego se lava
para separar los contaminantes adheridos a
la fruta (tierra, arena, residuos de pesticidas,
fertilizantes, carga microbiana, etc.). Se pela
la fruta, consiste en retirar la cascara de la
fruta, es un proceso en el cual se tiene que
tener un extremado cuidado para asegurar
la calidad la fruta. Sigue el escaldado, puede
ser agua caliente o vapor, que sirve para
destruir el sistema enzimatico de la fruta cau-
sante de variaciones de la calidad de la fruta,
afectando las caracteristicas organolépticas
y fisicoquimicas (hay enzimas que son
responsables del color de la fruta como la
catalasa, peroxidasa, polifeno-loxidasa, etc.

42

y otras causantes de sabores desagradables
como las pectosas, lipasas entre otras).

Etapa II: Pulpeo de la Fruta

Al eliminar la cascara y semillas se obtiene
la pulpa, esta operacion le da a la fruta
diluida con agua una consistencia semili-
quida. Esta operacién se realiza mediante
una pulpeadora de paletas. En esta etapa
generalmente la pulpa queda con una textura
gruesa y desuniforme e incluso suele pre-
sentar restos de semillas rotas; por eso es
necesario realizar la operacion de refinado,
que consiste pasar la pulpa por una malla
con orificios de menor diametro que el em-
pleado en la pulpeadora, con la finalidad de
eliminar particulas grandes dejadas por el
proceso de pulpeado como son fragmentos
de fibra gruesa o grumos, restos de semilla,
pepitas, etc. La pulpa obtenida después del
refinado presenta una textura homogénea y
esta en condiciones de ser utilizada para su
estabilizacidon que consiste en la eliminacion
de la carga microbiana de la pulpa a niveles
que no afecten su conservacion, se le puede
someter a diferentes formas de almacenaje:
congelacion, pasteurizacion, aditivos quimi-
cos y enlatados. Generalmente las pulpas
0 jugos y concentrados pueden ser enva-
sados en tambores metélicos directamente
del pasteurizado a temperaturas de 8 °C
a 10 °C. Estos tambores estan protegidos
internamente por dos o tres bolsas de po-
lietileno, las cuales una vez llenada la pulpa
se sellan o amarran firmemente antes de
cerrar los tambores. Luego, estas pulpas son
congeladas y almacenadas en congelacion.
El tamafio mas comercial en tambores es el
de 55 galones, también suelen envasarse
las pulpas o jugos en baldes o galoneras de
polietileno en condiciones similares a cuando
se usan tambores, pero sin usar bolsas de
polietileno por lo que estos envases deben
tener cierre hermético. Esta pulpa servira
para la elaboracién de yogurt, néctar, mer-
melada u otros productos.



ELABORACION DE YOGURT DE
PITAJAYA

Etapa 1: Tratamiento preliminar

La leche debe ser de la mas alta calidad bac-
teriolégica. No debe contener antibidticos ni
agentes desinfectantes. Se debe normalizar
el contenido de grasa segun que se trate de
un yogurt entero, semidescremado o des-
cremado. Se debe incrementar los soélidos
totales a un nivel de 14 a 15%.

Etapa 2: Pasteurizacion

Se efecttia a 85 °C por 10 minutos para eli-
minar gérmenes patégenos y reducir la carga
microbiana presente en la leche, ademas la
pasterizacion con los parametros indicados,
favorece una buena coagulacion y reduce la
separacion del suero.

Etapa 3: Enfriamiento

La leche debe enfriarse a 42 °C, para adi-
cionar el cultivo y el desarrollo de los micro-
organismos.

Etapa 4: Inoculacién del cultivo

El cultivo del yogurt esta formado por Strep-
tococcus salivarius subap. Thermophilus y
lactobacillus delbrueckil Subs. Bulgaricus; y
también los cultivos prebidticos. La inocula-
cion consiste en la adicion del cultivo de yo-
gurt a la leche a la temperatura de 43 °C.

Etapa 5: Incubacién

Se produce la fermentacion lactica, la incu-
bacion se debe realizar a la temperatura de
43°C. El procedimiento depende del yogurt
que quiera elaborarse (afinado, batido o li-
quido). En caso del yogurt aflanado después
de la inoculacién se procede al envasado y
después los envases son sometidos al pro-
ceso de incubacion. En el caso del yogurt ba-
tido y liquido la incubacion se realiza directa-
mente en el tanque o en el recipiente donde
se esta elaborando el yogurt. La incubacién
debe efectuarse hasta que la leche alcance
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un pH < 4.6. Es muy importante mantener
constante la temperatura de 43 °C, durante
todo el periodo que dure el proceso de fer-
mentacion. Una forma practica de determinar
que el proceso de incubacion ha finalizado
es que la leche cambia de consistencia del
estado liquido pasa a un estado de gel.

Etapa 6: Enfriamiento

El yogurt debe enfriarse inmediatamente
para evitar que la acidez siga incrementan-
dose.

Etapa 7: Batido

Cuando el yogurt alcance una temperatura
menor a 20 °C, puede iniciarse el proceso
de batido, que consiste en un tratamiento
mecanico suave hasta lograr una consis-
tencia homogénea. En el caso de ser yogurt
natural enseguida se envasa y se almacena
en refrigeracion, en caso contrario se le adi-
ciona aromatizantes. Aqui es donde recién
ingresa la pulpa.

ELABORACION DEL NECTAR DE
PITAJAYA

Etapa 1: Mezcla de ingredientes

Ala pulpa (70%) se le adiciona agua (28.4%),
azucar (1.6%) y carboximetil-celulosa, los
cuales se mezclan y como reforzadores
de sabor se anaden aceites esenciales y
sabores sintéticos.

Etapa 2: Grados Brix y Acidez

Se regula los grados Brix empleando azucar
y la acidez por acidos organicos como el
acido citrico, malico, tartarico, etc.

Etapa 3: Estabilizacion microbiana

Para la estabilizaciéon microbiana del néctar
se hace el pasteurizado a 90° por 12 se-
gundos y se enfria la mezcla en Bafiomaria
a 40° (se puede afadir sorbato de potasio,
benzoato de sodio, entre otros como con-
servantes).
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Etapa 4: Envasado

» Envasaren frascos limpios, dejando 1cm
entre el liquido y la tapa.

« Tapar a media rosca (sin ajustar definiti-
vamente la tapa).

» Colocar los frascos en un recipiente gran-
de doble fondo con agua caliente a 70 °C
sin que el nivel sobre pase el cuello de los
frascos por un tiempo de 15 minutos.

» Cerrar definitivamente la tapa de los
frascos

e Cubrir con agua caliente dejando hervir
por 15 minutos

e Retirar los frascos y dejar enfriar al am-
biente.

« Almacenar en un lugar fresco, seco, lim-
pio y donde no les dé la luz del dia o en
nevera a 4 °C.

« Consumir frio, agitando antes de servir.

ANALISIS DE LA EFICIENCIA DEL
PROCESO

Se ha tomado como base un lote de 1000 kg.
La operacion se trabaja en un circuito cerra-
do, ver diagramas de flujo a continuacion

DIAGRAMA DE FLUJO DEL YOGURT

MATERIA PRIMA (LECHE)

ARG eRte:irar pajillas, malezas,
|
PASTEURIZADO s
|
ENFRIADO asec
j|
INCUBADO g e
L
ENFRIADO
1
HOMOGENIZADO | gPacidadsaborizantes,
|
ENVASADO

Figura N.° 1. Diagrama de Flujo del Proceso del
Yogurt)
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL NECTAR

MATERIA PRIMA (FRUTA)

SELECCIONY
CLASIFICADO

PESADO |

LAVADOY
DESINFECCION
| |

EXTRACCION DE

JUGOS
I Fomsenosesmmes e .
| PULPEADO 1 ! Dilucuén 1-3 (pulpa/agua)
I i - plt 3.8 - 4 (acido citrico)
| ESTANDARIZADO | -s5:13% (azican) i
I i -CMC:0.7% i
[ HOMOGENIZADG | ;*°eo®e ko™ |
| PP v S S G
TRATAMIENTO i Opacidad saborizantes,
TERMICO _? fruta en trozos. :

I

ENVASADO |

ENFRIADO |

Figura N.° 2. Diagrama de Flujo del Proceso
del Néctar

SELECCION DE TECNOLOGIA

Se resume en |os siguientes pasos:

Preparacién de yogurt

" Filtrado

Pasteurizado
Enfriado
Incubado
Enfriado
Homogenizado
Envasado

Preparacién de néctar

Seleccién

Clasificado

Pesado

Lavado u desinfeccion
Extraccion de jugo
Precoccion

Obtencién de pulpa
Estandarizado (quimico)
Homogenizado (fisico)
Tratamiento térmico
Envasado

Enfriado



ALTERNATIVAS TECNOLOGICAS

Se ha tomado como alternativa tecnologicas
las utilizadas para la elaboracion de frutas
comunes, la novedad en este caso es ha-
cerlo a partir de una fruta exética con miras
a la exportacion.

CAPACIDAD DE PLANTA

Se proyecta producir mensualmente 15000
botellas para cada producto, siendo el precio
unitario de S/. 3.00.

REQUERIMIENTO DE MAQUINARIAS Y
EQUIPOS

En caso no se encontrara disponibilidad de
los equipos y maquinarias en el mercado,
se pueden importar por catalogo. Muchos
de ellos pueden ser construidos por la me-
talmecanica nacional.

DISPONIBILIDAD DE RECURSOS

Se necesita un stock mensual de 30000 kg.
de pitajaya, el cual se compraraa S/. 1.00 el
kg. puesta en planta. Respecto a los demas
recursos no se tiene ningun problema de
abastecimiento.

IMPACTO AMBIENTAL

El mayor impacto seria que el agua del
proceso sea evacuada en el alcantarillado
acompafiado de particulas indeseables, para
esto se tendran en cuenta los indicadores
fisicos, quimicos y bioldgicos de calidad de
agua.

INGENIERIA ECONOMICA

En la Tabla N.° 1 se podra ver el Plan de
Inversion detallado.
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Tabla N.° 1. Plan de inversion.

INVERSION SI.
ACTIVOS TANGIBLES 350.000,00
ACTIVOS INTANGIBLES 10.000,00
CAPITAL DE TRABAJO 30.000,00
IMPREVISTOS 39.000,00
TOTAL INICIAL 429.000,00

La estructura de financiamiento, la podemos
ver en la Tabla N.° 2.

Tabla N.° 2. Estructura del financiamiento.

ftem S/. %

CAPITAL PROPIO 30.000,00 8%

PRESTAMO 360.000,00 92%

TOTAL 390.000,00 100%

Respecto a las condiciones del endeu-
damiento, las condiciones son las que se
muestran en la Tabla N° 3.

Tabla N.° 3. Datos del préstamo.

INFORMACION CANTIDAD

PRESTAMO (S/.) 360.000
PLAZO (MESES) 120
TASA DE INTERES ANUAL 0,18

Respecto a los estados financieros, como
muestra se mostrara en la Tabla N.° 4 el
flujo de caja financiero, gracias a este es-
tado financiero se podra observar de forma
general los ingresos y egresos, el financia-
miento, los costos de inversion, el pago de
la deuda, inclusive el valor de recupero. Este
estudio preliminar se ha desarrollado para
diez (10) afios.
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Tabla N° 4: Flujo de caja proyectado

APRECIOS DE HOY | INVERSION OPIIEE?:'II:}VA RECUPERO
ANOS 0 1al10 Recupero
INGRESO 900.000
FINANCIACION 360.000
COSTOS DE INVER.
Planta (150.000) 15.000
Maquinarias (200.000) 20.000
Intangibles (10.000)
Capital de Trabajo (30.000) 30.000
COSTOS DE FABR.
Mano de Obra (89.600)
Materia Prima (510.000)
Costos Indirectos (80.000)
Depreciacion (31.500)
UTILIDAD BRUTA 188.900
Gastos de ventas (24.000)
Gastos Administrativos (60.000)
U. DE OPERACION 104.900
Gastos Financieros (64.800)
UAL 40.100
Impuestos 30% 12.030)
U. IMPONIBLE 28.070
Mas depreciacion 31.500
F. DE F. BRUTO 59.570,0
Menos Amort. Prest. (36.000)
Flujo de Fondos Neto (30.000) 23.570 65.000

RESULTADOS PRELIMINARES
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Se ha obtenido un VAN proyectado igual
a S/. 88,344.80

También se ha obtenido un TIR de
78.33%.

El periodo de recupero del capital es 1.5
afos y la relacion B/C es 3.94

Se puede concluir al nivel de estudio pre-
liminar, que es factible el procesamiento
de la pitajaya para la obtencion de yogurt
y néctares, esto hace posible considerar-
la como un cultivo alternativo que es el
motivo de este trabajo de investigacion.
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