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RESUMEN

Las palabras pitahaya y pitaya se derivan del Taino, una lengua de los
pueblos indigenas de los paises caribefios y ambas significan fruta esca
mosa. Los frutos de pitahaya crecen sobre un cactus tropical de forma
columnar que pertenece a los géneros Stenocereusy Pachycereus. Por
otro lado, los frutos de pitahaya crecen sobre un cactus tropical trepador
que pertenece a los géneros Hylocereus y Sefenicereus. En esta resefia
se haréa referencia a la biclogia y manejo postcosecha de los frutos de
pitahaya que crecen en cactus de habito trepador. La pitahaya amarilla
(Selenicereus megalanthus) se cultiva en Colombia, Ecuador e Israel.
La pitahaya roja, especialmente Hylocereus undatus, es cultivada en 19
paises. Los principales paises productores de pitahaya son en este orden
Vietnam, Colombia, Nicaragua, México e Israel. Los frutos de pitahaya
son una buena fuente de minerales, glucosa, fructosa, fibra dietética y
vitaminas. La pitahaya es un fruto no climatérico, con tasas de produc-
cién de etileno de 0.025 a 0.091 iL.kg™.hr™. Los indices de cosecha
incluyen: cambio de color de la cascara, contenido de sélidos solubles,
acidez titulable y dias después de la floracién {minimo 28 dias y maximo
35 dias). El dafio por congelamiento, dafios mecénicos y la pérdida de
agua, son los fres principales desérdenes fisiologicos postcosecha que
se presentan en los frutos de pitahaya. Se recomienda almacenar los
frutos de pitahaya a 7-12°C y 85-90% de humedad relativa. Se necesita
mas informacion acerca de la manipulacién de la planta de tal manera
que florezca durante todo el afio, y no solamente unas cuantas veces,
para satisfacer la demanda nacional y los mercados intemacionales.

ABSTRACT

Pitahaya and pitaya are words coming from Taino, language of the
indigenous people of Caribbean countries and both words mean scaly
fruits. Pitaya fruits grow on tropical columnar cacti belonging to Steno-
cereus and Pachycereus genera. On the other hand, pitahaya fruits
grow on a tropical climbing cacti belenging to Hylocereus and Sefeni-
cerus genera. This review will deal with the climbing cacti, that is, with
the pitahaya fruits. The yellow variety of pitahaya (Selenicereus mega-
fanthus} is grown in Colombia, Ecuador and Israel. The red pitahaya,
especially Hylocereus undatus, is grown in around 19 countries. The
main pitahaya producing countries are Vietnam, Colombia, Nicaragua,
Mexico and Israel. Pitahaya fruils are a good source of minerals, glu-
cose, fructose, dietary fiber, and vitamins. Pitahaya is non-climacteric,
with ethylene production rates of 0.025 to 0.081 iL/kg/h. Harvest indi-
cator vatiables include: color, SSC, TA and days-from-flowering (mini-
mum 28 days and 35 maximum). Chilling injury, mechanical injury and
water loss are the three major pos harvest disorders. Pitahaya fruits
are stored at 7 to 12°C and 85-90% relative humidity. More information
on maniputation of the plant so that it flowering throughout the season,
rather than in two or three stations, to satisfy need for continual fruit
production for local and intemational markets is needed.

de los pueblos indigenas de los paises caribefios y ambas sig-
nifican fruta escamosa. Los frutos de pitahaya crecen sobre
un cactus tropical de forma columnar que pertenece a los géneros
Stenocereus y Pachycereus. Los frutos de pitahaya crecen sobre un
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cactus tropical trepador que pertenece a los géneros Hylocereus y
Selenicereus (Rodriguez, 2000a). En esta resefia se haré referencia a
la bivlogia y manejo postcosecha de los frutos de pitahaya que crecen
en cactus de habito trepador.



LA CALERA

Articulos de Revisién UNA

La pitahaya, una fruta exética de la familia de las cactaceas,
tiene una larga historia de uso en el hemisferio occidental donde es
una especie nativa. Se ha mencionado como una fruta popular Azteca
en documentos histaricos det Siglo XII! La fruta de pitahaya fue disfru-
tada enarmemente por los conquistadores espafioles. Actualmente,
la pitahaya es cultivada, en gran parte, por pequeiios productores del
Sur de México y los paises de América Central. Colombia, en Amé-
rica del Sur, ha llegado a ser uno de los grandes productores de este
cultivo. Asimismo, se ha difundido la produccién y consumo de esta
fruta en otras partes del mundo. Por ejemplo, en Vietnam, la pitahaya
es conacida como fruta dragén, y recientemente, los israelies han
comenzado a cultivar, de forma experimental, el cultivo de pitahaya
en el Desierto de Negev. Otros paises que cultivan pitahaya son Hong
Kong, lalia, Taiwan (Jacobs, 199%; Obregén, 19896; y Rodriguez,
2000b).

La pitahaya amarilla {Sefenicereus megalanthus) se cultiva en
Colombia, Ecuador e Israel. La pitahaya roja (Hylocereus spp) se
cultiva en Nicaragua, Guatemala, Vietnam, Taiwan, Taitandia, Cam-
boya, Filipinas, México, Israel y El Salvador (Corrales, 2002; Nerd et
al, 2002). La pitahaya roja producida en Nicaragua y Guatemala ha
mostrado un mayor atractive de mercado en Europa y més recien-
temente en los Estados Unidos. La pitahaya roja tiene un atractivo
tono rojo brillante tanto en el exterior como en el interior (la pulpa)
de la fruta. La fruta, promediando una libra de peso, es consumida
en Europa principalmente en estado fresco. Actualmente, el Depar-
tamento de Agricultura de los Estados Unidos impide la importacion
de frutos frescos de pitahaya (se cree que es hospedera de moscas
de la fruta), pero permite el embarque de pulpa congelada de esta
fruta. Se anticipa que el Departamento de Agricultura y el Servicio de
Inspeccion de Salud Animal y Vegetal levanten la cuarentena sobre la
fruta fresca (Obregon, 1996). Los principales palses productores de
pitahaya son en este orden Vietnam, Colombia, Nicaragua, México e
israet {Le, et al, 2002; Rodriguez, 2000b). (Tabla 1).

Tabla 1. Produccion mundial de pitahaya (4reas y volumenes).
1999-2002

Pais Area(Ha)  Producciontotal (ton)  Exportacion (ton)
Vietnam 4500 70000 15000
Colombia 600 6000 600
Nicaragua 560 5600 560
Mexico 265 2650 265
Israel 20 200 200
Total 5945 84450 16625

Aparte de su sabor Unico, apariencia y coloracion fluorescente,
la pitahaya posee otros atributos importantes. En los paises produc-
tores, ia fruta es usada para elaborar dulces, jugos y mermeladas. La
pulpa es usada para fabricar bebidas alcchdlicas. Se le atribuyen pro-
piedades medicinales, por lo cual se recomienda para aliviar desde
problemas estomacales comunes, hasta para diabéticos y personas
que padecen problemas endocrinos (Obregdn, 1996).

En el Continente Americano, la pitahaya se encuentra entre los
10° Latitud Sur y 25° Latitud Norte. Se encuentra mas ampliamente
distribuida en altitudes que oscilan desde los 0 hasta fos 2,000 metros
sobre el nivel del mar (msnm). Los paises que tienen el mayor nimero
de especies son: México, 12; Colombia, 8; Guatemala y Panam4, 6;
Costa Rica, 5; Venazuela, 4; y Nicaragua, Cuba, Republica Domi-
nicana y Martinica (Britton and Rose, 1963; Rodriguez, 2000a). La
especie de pitahaya mas ampliamente cultivada es Hylocereus unda-

tus. Actualmente esta especie se cultiva para obtener fruta fresca
en Australia, Camboya, Colombia, Ecuador, Guatemala, Indonesia,
Israel, Japon, Laos, México, Nueva Zelanda, Nicaragua, Perd, Filipi-
nas, Espafia, Taiwan, Tailandia, el suroeste de los Estados Unidos y
Vietnam (Mizrahi and Nerd, 1999; Nerd et al., 2002; Nobel and Barrera
2002b; Obregdn, 1996).

Caracteristicas morfolégicas. Los frutos de pitahaya son produ-
cidos en un cactus segmentado de habito trepador. Estas plantas
ademas de contar con raices ancladas en el suelo, también desa-
rrollan raices adventicias a lo fargo de los tallos, las cuales atan las
vainas (estructuras gue funcionan como tallos) a soportes naturales
y le ayudan a la planta a la absorcidn de agua. La pitahaya se cultiva
exitosamente en el campo en los paises tropicales (Barbeau, 1986;
Cacioppo, 1990; Jacobs, 1999; Mizrahi et al 1997), pero debe ser
protegida de la intensa radiacion solar y temperaturas frias cuando se
cultiva bajo condiciones subtropicales, tales como las que prevalecen
en Israel (Mizrahi, 1897; Raveh et al, 1998). Las especies de pitahaya
que son mas lolerantes a la luz son Hylocersus polyrhizus e Hyloce-
reus costaricensis, lo cual se debe probablemente a sus caracteris-
ticas Unicas de la piel, la cual es gruesa y tiene una cubierta cerosa
{Mizrahi and Nerd, 1899).

Las flores son nocturnas y se abren sdlo una vez. Todas las
especies, a excepcion de Selenicereus megalanthus, son auto-
incompatibles y requieren de polinizacion cruzada. En América Cen-
tral se sabe que murciélages y mariposas nocturnas {polillas) visitan
las flores de Hylocereus y Selenicereus {Barbeau, 1986; Cacioppo,
1990; Haber, 1983). En paises como Israel, debido a la falta de polini-
zadores naturales, se realiza polinizacién manual con el fin de obtener
frutos, lo cual incrementa significativamente los costos de manc de
obra para los productores. Los frutos se desarrolian tanto del ovario
{pulpa), coma del receptaculo gue rodea al ovario {cascara). El peso
del fruto se correlaciona con el nimero de semillas (Nerd and Mizrahi,
1997, Weis ef al, 1994}, y con una polinizacion apropiada, el peso de
los frutos de Hylocereus pueden alcanzar alrededor de 800 g, y los
frutos de Selenicereus megafanthus, alrededor de 350 g (Mizrahi and
Nerd, 1999).

La pitahaya florece en varias ocasiones durante la estacion ilu-
viosa en las areas tropicales (Arcadio, 1886; Barbeau, 1990 y Cacio-
ppo, 1990). En Israel, Hylocereus spp., tiende a florecer en el verano,
mientras que S. megalanthus tiende a florecer en el otofio cuando
disminuyen las temperaturas, lo cual indica que probablemente las
altas temperaturas del verano inhiben la ficracién de S. megalanthus
(Weis et al, 1994).

El ttempeo comprendido entre la floracion y la maduracion es de
alrededor de 30 dias para las especies de Hylocereus y para Seleni-
cereus megalanthus es de 90 y 180 dias para flores tempranas (fina-
les de Septiembre) y flores tardias (finales de Noviembre), respecti-
vamente (Nerd and Mizrahi, 1998).

Esto significa que frutos maduros de las especies de Hylocereus
pueden estar listos para ser comercializados a partir de finales de
Mayo hasta inicios de Enero, mientras que los frutos de S. megafan-
thus estan disponibles a partir de Enero hasta mediados de Maye
(Mizrahi amd Nerd, 1999). Los frutos de Hylocereus son bayas de
tamano medio a grande y se caracterizan por poseer una cascara
roja con escamas grandes y una pulpa, cuyo color varia de blanco
a rojo-purpura. Los frutos de Sefenicereus son bayas oblongas de
tamafio medio, su cascara es de color amarillo con espinas y la pulpa
es blanca (Britton and Rose, 1963; Kimnach, 1984; Seaton, 1991).
La pulpa de ambas especies es delicada y contiene numerosas y
pequefias semillas negras comestibles (Mizrahi, et al, 1996; Nerd and
Mizrahi, 1997; Raveh et al, 1998).
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Composicién quimica. Los frutos de pitahaya son una buena
fuente de minerales, glucosa, fructosa, fibra dietética y vitaminas.
Los azicares que predominan en los frutos son glucosa y fructosa,
con pequefias cantidades de sacarosa {Wu and Chen, 1997). Enla
Tabla 2 se especifican los pardmetros utilizados en el andlisis de la
compaosicion del endocarpio de tres especies de pitahaya (Corrales,
2002; Le, 2002; Le et af, 2000a; Obregon, 1996; CIRSA, 1993; Rodri-
guez, 2000a; Rodriguez, 2000b; Wu and Chen, 1997). El contenido
de Vitamina C se encuentra a niveles no significativos desde el punto

de visla nutricional. La fruta de pitahaya tiene un valor energético
mas bajo gue el banano, o nanjea (jackfruit), pero igual que el durion
(durian), mango y pina. Sin embargo, su contenido de carbohidratos
as mas bajo que cualquiera de los frutos anteriormente mencionados.
Algunos otros minerales, tales como hlerro, zinc, sedio, magnesio son
superiores a los encentrados en otres frutos. En particular, la pitahaya
roja con pulpa blanca es rica en potasio, siendo superada por el con-
tenido de este mineral, Unicamente por el bananc y la nanjea (Le et
al, 2000a) (Tabla 3).

Tabla 2. Composicion quimica de tres especies de pitahaya, Selenicereus megalanthus (pitahaya amarilla), Hylocereus polyrhizus (pithaya roja
con pulpa roja) e Hylocereus undatus (pitahaya roja con pulpa blanca)

Antisis Unidad Pitahaya amarilta ity e con Fitahaya foja con pulpa
Refraccion “Brix 19 12 10.6
pH - nd? 37 5.4
Materia seca % (m/m) nd 13.8-15.1 12.5
Humedad % {m/m) 85.35 86 87.5
Lipidos Q% {m/m) 0.21 0.4 09
Proteinas Q% (m/m) 0.4 1.4-1.5 1.2
Carbohidratos Q% (m/m) 9.91 13.2 8.3
Fibra cruda Q% (m/m) nz7 0.6 1.2
Fructosa % (m/m) nd 1.4-1.8 nd
Glucosa % (m/m) nd 3.9-5.5 nd
Sacarosa % {m/m) nd <{.1 nd
Cenizas (% {m/m) 0.5 0.7 0.9
Fésforo (P} mg/100g 302 220-230 nd
Potasio mg/100g 74.88 24 272.6
Magnesio mg/100g 11.43 nd 36.6
Sodio mg/100g nd <50 nd
Calcio mg/100g 3.47 50-57 1.5
Hierro mg/100g 0.55 11.5-14.0 nd
Colesterol mg/100g nd 1.7-6.8 nd
Vitamina A UL/100g 0 Trazas 7,400.8
Vitamina C mg/100g 8 0.5 0
Vitamina Bl mg/100g nd 9.6-13.0 nd
Vitamina B2 ug/100g nd 25-28 nd
Acidos grasos
Saturados % {m/m} nd 0.3 nd
Insatirados % (m/m) nd 0.7 nd

4hd = no determinado
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Tabla 3. Comparacion de la composicion de algunos frutos tropicales.

Componentes Mangostan Banano Durién Nanjea Mango Pifia Pitahaya
Humedad (%) 83.4 75.7 81.1 72.0 81.7 853 85.3
Energia {(kcal) '57.0 85.0 67.0 98.0 66.0 58.0 67.7
Proteinas (g) 0.5 1.1 2.2 1.3 0.7 0.3 11
Grasas (g) 0.3 0.2 0.8 0.3 0.4 0.2 0.57
Carbohidratos (g) 14.7 222 14.8 254 16.8 13.7 11.2
Fibra (g) 5.0 0.5 1.6 1.0 0.9 0.4 1.34
Calcio (mg) 10.0 3.0 8.0 22.0 10.0 17.0 10.2
Fésforo (mg) 10.0 18.0 38.0 38.0 13.0 8.0 27.5
Sodio (mg) 1.0 1.0 - 2.0 7.0 1.0 8.9
Magnesio (mg) - 218 - - 8.8 13.0 38.9
Potasio (mg) 135.0 398.0 - 407.0 189.0 146.0 272.0
Hierro (ing) 0.5 0.10 0.7 - 0.40 0.5 3.37
Zinc (mg) - 0.20 - - 0 0.21 0.35

Modificade de Le er al. (2000a).

Fisiologia postcosecha. La pitahaya es un fruto no climatérico, con
tasas de produccion de etileno de 0.025 a 0.091 pL kg™.hr™t {Nerd,
et al, 1999). Et tratamiento con etileno en los frutos de pitahaya no
induce el desarrollo de color (Le ef af, 2000b). La maxima tasa de
respiracion se presenta en etapas tempranas del crecimiento del fruto
{a los 19 dias después de la floracion) y disminuye conforme el fruto
madura (Le ef &/, 2002; Nerd et af.,, 1999). La tasa de respiracion para
frutos maduros es de 95 a 144 mg CO, kg™'.hr1 a 20°C (Nerd et al.,
1999) yde 75 a 100 mg CO, kg™1.hr a 23°C (le et al., 2000a). Por lo
tanto, los frutos deberian ser cosechados cuando han madurado y
alcanzado un buen sabor (Le et al.,, 2002).

Durante los primeros estadios de desarrollo dei fruto ocurre ta
sintesis de acidos organicos y un répide incremento de los sélidos
solubles totales. El color de la piel comienza a cambiar a los 25-30
dias a partir de la floracion en especies de pitahaya roja, tales como
H. undatus e H. polyrhizus. Al mismo tiempo, la firmeza de la pulpa se
aproxima a un minime y la calidad comestible alcanza su punto mas
alto a los 28-37 dias después de la floracién (Le ef al,, 2002; Nerd ef
al, 1899). Los frutos pueden ser cosechados a partir de los 25 hasta
los 45 dias después del inicio de la floracion; para H. polyrhizus se
recomienda que la cosecha inicie a los 32-35 dias despuss de la flora-
cion {Nerd ef al., 1999), mientras que para H. undatus se recomienda
que la cosecha se inicie a los 28-30 dias después de la floracion (Le
et al., 2002). El color de la pulpa de las diferentes especies puede
variar desde blanco, pasando por varios tanos de rojo hasta un rojo
muy oscuro. Conforme la fruta madura, la acidez alcanza su pico jus-
tamente cuando se presenta el cambio de color de la cascara {piel),
disminuyendo a los 25-30 dias después de la floracion. En esta etapa,
el contenido de sdlidos solubles se incrementa a alrededor del 14%
{Nguyen et al, 2000a; Nerd et al., 1989)-

indices de madurez y de calidad. Un indice comin de madurez
es el cambio del color de la cdscara (pief) hasta alcanzar el color
rojo total. Los indices de cosecha incluyen: cambio de color de la
cascara, contenido de sdlidos solubles, acidez titulable y dias des-
pués de la floracion (minimo 28 dias y méximo 35 dias) (Le et al.,
2002; Nerd ef af., 1999). Los consumidores generaimente prefieren
los frutos de pitahaya que no sean muy dulces. El tiempo de cosecha
apropiado para fines de exportacion deberia estar basado en la pro-

porcion sélidos solubles lotales/acidez titulable (SST/AT), ya que da
la mejor indicacion del sabor del fruto de pitahaya. Para tos frutos de
pitahaya, la proporcién ideai de SST/AT es 40. En frutos de H. unda-
tus, esta proporcion se alcanza a los 31 dias después de la floracion,
teniendo la opcidn de cosechar mas temprano de los 31 dias si se
desea consumir mas acida o mas tarde de los 31 dias si se desea
consumir més dulce. Eltiempo de cosecha deberla estar determinado
por el ablandamiento de los frutos. Si los frutos estan muy blandos
(firmeza <0.91 kg de fuerza), la manipulacion y el transporte se vuelve
dificil. Asimismo, es probable que se presenten dafios mayores y se
incrementen las pérdidas de mercado. La aplicacion de GA3, -NAAY
-NAA, en dosis de 8, 150 y 400 ppm, respectivamente, 11 dias des-
pués de la floracion, puede incrementar el peso del fruto alrededor del
10% y mejorar los SST, la firmeza de la pulpa y de las bracteas y el
grosor de la céscara (piel) (Le et al., 2002)

Los frutos para exportacién deben estar bien formados, el color
rojo debe ser uniforme sobre toda la superficie del fruto, las bracteas
deben ser firmes, verdes en las puntas y los lados, y la pulpa blanca
o roja, dependiendo de la especie, debe ser firme. Ademds, los frutos
deben estar libres de pudriciones {dafio fungoso) y defectos, tales
come manchas verdes, dafo por inseclos, grietas en la cascara,
cortes y pinchazos, materias extrafias y magulladuras (Le et a/, 2002;
OIRSA, 1999; Rodriguez, 2000b).

REQUERIMIENTOS AMBIENTALES

a) Condiciones 6ptimas de almacenamiento. Los frutos de pita-
haya son sensibles al dafio por congelamiento (Mizrahi and Nerd,
1999). La temperatura de almacenamiento que se recomienda para
H. undatus e H. polyrhizus es 10°C, ya gue 6°C puede inducir dafio por
congelamiento (Nerd, et al, 1999). Para la pitahaya amarilla, Selenice-
reus megalanthus {Nerd and Mizrahi, 1999}, se ha recomendado una
temperatura de 6°C, lo cual concuerda con su temperatura minima de
crecimiento que es de 7°C (Nerd and Mizrahi, 1998). Los frutos de H.
undatus tienen una vida de almacenamiento de alrededor de 14 dias
a 10°C y 90% de humedad relativa, pero la vida de almacenamiento
se puede extender hasta 17 dias, si los frutos son cosechados a los
30-35 dias a partir de 1a floracién y son mantenidos a 5°C y 90% de
humedad relativa (Nguyen et a/, 2000a). Sin embargo, temperaturas
de 5°C pueden conducir a dafios por congelamiento una vez que los
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frutos sean puestos a 20°C, lo cual se comprueba por el deterioro de
la cAscara yla pulpa, y el mal sabor (Nerd et al., 1999). Por io tante, es
mejor recomendar una temperatura de almacenamiento de 10°C para
un méximo de 14 dias de vida de anaquel {Paull, 2002).

b) Atmésferas controladas. No existen datos disponibles acerca
del uso de atmésferas controladas para alargar la vida poscosecha
de la pitahaya. En un estudio levado a cabo en Vietnam, se tomaren
frutos de pitahaya cosechados a los 28-30 dias después de la flo-
racion y se almacenaron en un empagque de atmasfera modificada
con una tasa de transmisién de O, de 4 L.m™2.h™1 a una temperatura
de 10°C y se compararon con controles almacenados a la misma
temperatura, pero sin empaque de atmésfera modificada. Los frutos
se mantuvieron por 35 dias en el empaque de atmésfera modificada,
mientras que los controles tuvieron una vida de almacenamiento de
14 dias. También se comprobd que el retardo en la cosecha hasta los
41 dias después de la floracién, puede conducir a una disminucion
de la vida de anaquel hasta en 21 dias, aun cuando los frutos sean
almacenados en empaque de atmésfera modificada {Le ef a1, 2000b;
Le et af, 2002).

Desérdenes fisioldgicos. El dafio por congelamiento, dafios meca-
nicos y la pérdida de agua, son los tres principales desdrdenes fisio-
logicos poscosecha que se presentan en los frutos de pitahaya. Los
dafios mecanicos conducen al desarrollo de 4reas hundidas. Cuanto
més maduro estén los frutos, mds susceptibles son alos dafios mecs
nicos. El agrietamiento de los frutos es un problema que se presenta
cuando los frutos han sido cosechados mas alla de los 35 dias des-
pués de la floracién, que han estado expuestos a liuvias frecuentes o
aun riego excesivo durante la maduracion (Le et al., 2000a). Los sin-
tomas de daric por congelamiento incluyen transiucencia de la pulpa,
ablandamiento, marchitamiento, cscurecimiento de las escamas,
empardecimiento de la pulpa exterior y-mal sabor. Estos sintomas
se desarrollan rpidamente en frutos de H. undatus e H. polyrhizus
mantenidos primeramente a 6°C por dos semanas y luego transferi-
dos a 20°C (Nerd st a/., 1999). Los frutos cosechados a los 25 dias
a partir de [a floracién son mas sensibles al dafo por congelamiento
{7 dias, a 6°C), mientras que la sensibilidad se reduce significativa-
mente cuando los frutos son cosechados a fos 30-35 dias a partir de
la floracién (17 dias, a 6°C) (Paull, 2002).

Descomposicién patolégica. Las enfermedades poscosecha de
la pitahaya se asocian con Fusarium lateritium, Aspergillus niger,
y Aspergillus flavus (Le et al., 2000a). En América Central se han
reportado dafios por antracnosis en el periodo de pre-cosecha y pos-
cosecha (OIRSA, 2000). '

SISTEMA DE MANIPULACION
POSCOSECHA

a) Cosecha. Los frutos de pitahaya se cosechan cortandolos con
tijeras de podar, se cotocan en cajas de plastico, y se transfieran ala
mayor brevedad posible a un cuarto frio (10-15°C) para remover el
calor de campo, y de esta manera retardar el proceso de maduracién
y abiandamiento (Rodriguez, 2000b).

b) Clasificacion. Los frutos de pitahaya generalmente son clasifica-
dos por tamafio y color. La categorias de tamaio sugeridas para Viet-
nam son: extra grande (>500g), grande (>380-500g}, regular (>300-
380) {Ngu, 2002); para Nicaragua, Grupo 1 (>200-4009), Grupo 2
{>410-500g) (OIRSA, 1999, Rodriguez, 2000b); para México, >300-
550 {Rodriguez, 2000a).

¢) Empaque. Antes del empaque, los frutos son desinfectados al
sumergirlos en agua con cloro a una concentracién de 100 ppm. Des-
pués de esto, los frutos son encerados y secados??. Los frutos de
pitahaya exportados de Colombia, Israel, México y Nicaragua hacia
Europa y Japén son empacados en cajas de carton de fibra corrugada
de 4 kg (8.8 libras) en nameros de 6, 8, 10, 12, 14 o 16 frutos depen-
diendo del peso de cada fruto (OIRSA, 1899; Pauli, 2002; Rodriguez,
2000a; Rodriguez, 2000b).

d} Almacenamiento. Se recomienda almacenar los frutos de pitahaya
a 7-12°C y 85-80% de humedad reiativa. Bajo estas condiciones, la
vida de anaque! puede extenderse 22-25 dias a partir de la cosecha
hasta el consumo (OIRSA, 1999; Rodriguez, 2000b).

) Procesamiento de la pulpa. Al igual que los frutos de exportacion,
los frutos destinados para la preparacion de pulpa, son pesados, lava-
dos y desinfectados. La pulpa extraida se pone en bolsas plasticas de
polipropilenc, las cuales se sellan adecuadamente y congelan a -40°C
por 8-12 horas. Seguidamente, la pulpa se almacena a -18°C donde
puede permanecer por hasta 2 afios (Rodriguez, 2000b).

f) Aspectos cuarentenarios. Para controlar a la mosca del medi-
terrdneo (Ceralitis capitata) y la mosca sudamericana de la fruta
(Anastrepha fratercuius) en frutos de pitahaya amarilla (Sefenicereus
megalanthus), se hainvestigado el efecto de un tratamiento de vapor
caliente en Colombia. En base a esta investigacidn se concluyd que,
el tratamiento mas efectivo para controlar todos los estadios inmadu-
ros de la mosca del mediterraneo fue 46°C, 95% de humedad relativa,
por 20 minutos. Por otro lado, para controlar a la mosca sudameri-
cana es suficiente que el centro de la fruta alcance los 46°C, a 95%
de humedad relativa, en et tiempo mds corto posible (Vidal y Abello,
1999).

NECESIDAD DE FUTURAS
INVESTIGACIONES

Efecto de los tratamientos cuarentenarios con calor sobre la calidad
del sabor y la vida de anaquel.

Manipulacién de la planta de tal manera que florezca durante
todo el afio, y no solamente unas cuantas veces, para satisfacer la
demanda nacional y ios mercados intemacionales.

Acumular méas informacién sobre la composicion quimica de
las diferenies especies y sus posibles beneficios sobre la salud
humana.

investigar més detalladamente el efecto de los reguladores del
crecimiento (GA,, a-NAA, B-NAA) sobre la calidad de la fruta.

Se desconocen las bases fisioldgicas relacionadas a los proce-
sos de maduracion, ablandamiento y las reacciones enzimaticas que
intervienen.
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