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OBTENCIÓN DE LÁMINAS DESHIDRATADAS A 
PARTIR DE PULPA DE PITAHAYA 

(Hylocereus undatus)

TEMA





 Poco conocimiento de la fruta en el mercado Nacional.

 Desconocimiento en el país sobre subproductos a partir de la 
Pitahaya. 

EL PROBLEMA




 Investigación de la fruta y sus propiedades nutritivas.

 Establecimiento de la deshidratación como método de
conservación y transformación de la fruta.

 Innovación con productos industrializados a partir de frutas
exóticas.

JUSTIFICACION





 Obtener láminas deshidratadas a partir de 
pulpa de pitahaya.

OBJETIVO GENERAL





OBJETIVOS ESPECIFICOS

OBJETIVO ACTIVIDADES RESULTADOS ESPERADOS

1. Definir madurez comercial
Separación por madurez, medición de 

parámetros, inv. Bibliográfica.
Indice de Madurez adecuado

2. Caracteristicas fisico-quimicas de la pulpa
grados brix, pH, humedad, 

observación
Análisis Preliminares de pulpa

3. Evaluar los parámetros de deshidratación
Ensayo experimental, toma de pesos, 

curvas de secado.

Proceso correctamente desarollado, 

producto con mejores características

4. evaluar características fisico quimicas, 

microbiológicas y sensoriales

Analisis humedad, pH, brix, 

microbiológias y sensoriales

mejores tratamientos, producto con 

aceptabilidad y apto para consumo.




 La pitahaya es un alimento hidratante y de alto valor 

nutritivo, que nos aporta azúcares naturales, fibra, niacina 
y vitamina C. Los valores de azúcares (entre 9 y 15 gr por 
cada 100 gr) se absorben lentamente debido a la acción de 
la fibra soluble que nos aporta el mismo alimento.

 la deshidratación es uno de los métodos de conservación 
de alimentos más ampliamente utilizados para la 
manufactura de productos, ya sean intermedios o finales, 
siendo un rubro de mucha importancia económica dentro 
de los alimentos procesados en todos los países del 
mundo. 

Datos Referenciales




 Materia Prima

 Instrumentos o Materiales

 Equipos

 Insumos

MATERIALES Y EQUIPOS




 FACTOR A: Fruta 75 % madurez

Fruta 100 % madurez

 FACTOR B: Temperatura 45º C

Temperatura 60º C

 FACTOR C: Velocidad aire 2,5 m/s

Velocidad aire 4 m/s

FACTORES EN ESTUDIO





TRATAMIENTOS EN ESTUDIO




 VARIABLES CUANTITATIVAS

(Humedad, pH, Brix, Peso, Tiempo de Secado)

 VARIABLES CUALITATIVAS

(Organolépticas)

ANÁLISIS DE LABORATORIO

(Mohos, Levaduras, E. Coli, Coliformes totales)

VARIABLES EVALUADAS





MANEJO DEL EXPERIMENTO

CLASIFICACIÓN

ESCALDADO

DESINFECCION

LAVADO

PESADO

RECEPCION

LICUADO

Diagrama de flujo para la elaboración de láminas deshidratadas 
con pulpa de pitahaya.





DESHIDRATADO

PESADO

PESADO

ALMACENADO

EMPACADO

CORTADO

CERNIDO





Diagrama de bloques para la elaboración de láminas 

deshidratadas con pulpa de pitahaya.
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RECEPCION 

CLASIFICADO 

LAVADO 

DESINFECTADO 

PESADO 

Impurezas 

Frutas en mal estado 

ESCALDADO 

Agua + Hipoclorito 

de sodio al 0,1% 

Agua a 85º C Agua a 85º 

C 

Agua + Hipoclorito de 

sodio al 0,1% 





 

                                                                                         

 

 

 

 

                                                        

 

 

        

 

 

 

LICUADO 

CERNIDO 

PESADO 

DESHIDRATADO 

PESADO 

CORTADO 

EMPACADO 

ALMACENADO 

VEL. AIRE (2,5 – 4 m/s) 

TEMPERATURA (45 – 60
o 
C) 

PAPEL ENCERADO 

FUNDAS POLIETILENO 

Desperdicios 

Agua 

Cortezas 

Semillas 

Papel Arroz 

23º C 





RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Cuadro 5: Variables Cuantitativas de la materia prima 

 

 VARIABLES CANTIDAD VARIABLES CANTIDAD

Humedad 83% Humedad 83%

pH 4,3 pH 4,5
o Brix 16,5 o Brix 18

Peso 520 g Peso 520 g

PITAHAYA PINTONA PITAHAYA MADURA





Peso de las Láminas Deshidratadas de Pulpa de 

Pitahaya al final del proceso.





Análisis de Varianza





Representación gráfica de la variable peso (g) de las láminas 
deshidratadas de pulpa de Pitahaya al final del proceso.





Potencial Hidrógeno (pH) de las Láminas Deshidratadas de 

Pulpa de Pitahaya al final del proceso.





Análisis de Varianza.





Sólidos Solubles (º Brix) de las Láminas 
Deshidratadas al final del proceso.





Análisis de Varianza.





HUMEDAD EN LAS LÁMINAS DESHIDRATADAS DE PULPA 
DE PITAHAYA AL FINAL DEL PROCESO.





Análisis de Varianza.





Representación gráfica de la variable humedad (%) de las 
láminas deshidratadas de pulpa de Pitahaya al final del proceso.





Tiempo de Secado en las Láminas Deshidratadas al 
final del proceso.





Análisis de Varianza.





Representación gráfica de la variable tiempo de secado (h) en las 
láminas deshidratadas de pulpa de Pitahaya al final del proceso.





Caracterización del color en el producto terminado.





Caracterización del olor en el producto terminado.





Caracterización del sabor en el producto terminado.





Caracterización de la textura en el producto 
terminado.





Análisis de Friedman para las variables de la 
evaluación sensorial.





Curvas características de Deshidratado para Láminas 
de Pulpa de Pitahaya “Hylocereus undatus”.





Curva de deshidratado T8 (A2B2C2)





Velocidad de secado vs Humedad de sólido para T8 
(A2B2C2)





Análisis microbiológico para los mejores tres 
tratamientos, T3, T4 Y T8. 





Balance de Materiales para los tres mejores 
Tratamientos T3, T4 Y T8.
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RECEPCION 

CLASIFICADO 

LAVADO 

DESINFECTADO 

PESADO 

Impurezas 1 g 0,12 % 

Frutas en mal estado 

ESCALDADO 

Agua con cloro al 5% Agua con cloro al 5% 

Agua a 85º C Agua a 85º 

C 

868 g 

867 g 

867 g 

867 g 

867 g 

867 g 





 

 

 

                                                                             

 

 

 

 

                                                        

 

 

        

 

 

LICUADO 

CERNIDO 

PESADO 

DESHIDRATADO 

PESADO 

CORTADO 

EMPACADO 

ALMACENADO 

VEL. AIRE (2,5 – 4 m/s) 

TEMPERATURA (45 – 60
o 
C) 

PAPEL ENCERADO 

FUNDAS POLIETILENO 

Desperdicios  5 g    0,94  % 

Agua   425 g   82,08 % 

Cortezas  304 g 35,06 % 

Semillas 43 g  7,64 % 

1,92 % 10 g 

Papel Arroz 

520 g 

105 g 

530 g 

105 g 

563 g 

100 g 

100 g 

100 g 

23º C Temp. Ambiente 





Determinación del Rendimiento para los tres mejores 
tratamientos T3, T4 Y T8.

R =  Peso Final x 100 

        Peso incial 

 

 

 

   R1  =  11,52 %    R2  =  18,87 % 

100 g

868 g
R = X 100

100 g

530 g
R = X 100




 De acuerdo a los resultados obtenidos la madurez óptima para 

elaborar las láminas deshidratadas es fruta madura (100 % de 
madurez), por presentar mejores características organolépticas 
según las pruebas de degustación realizadas.

 Entre los dos grados de madurez estudiados, existe una baja 
diferencia en las variables humedad y pH, donde la fruta pintona 
83 % de humedad y pH de 4,3 y la fruta madura 83 % de humedad 
y pH de 4,5.

 Los sólidos solubles medidos a los dos grados de madurez tienen 
una diferencia mínima de 1,5 grados, donde la fruta pintona tiene 
16,5º Brix y la fruta madura 18º Brix, observándose que la fruta 
madura contiene más azúcares que la fruta pintona.  

Conclusiones.





 Los Factores grado de madurez y velocidad de aire tuvieron un 
efecto mínimo sobre las variables de respuesta del proceso, 
donde los niveles altos tuvieron más efecto (fruta madura (100 
% de madurez y velocidad de aire de 4 m/s.

 La temperatura de secado fue el factor de mayor efecto sobre la 
variable de tiempo de secado de las láminas, donde el nivel alto 
de 60ºC registro un tiempo de nueve horas y una menor 
humedad final. 

 Los valores de humedad obtenidos del producto terminado 
están por debajo del límite permitido según las normas INEN 
para frutas secas, por el contrario para grados Brix y pH no 
existe referencias estándares de comparación. 

 Según las variables cuantitativas (humedad, Brix, pH peso y 
tiempo de secado) en el producto terminado, se determinó que 
los cuatro mejores tratamientos fueron: T3, T4, T7 y T8. 





 El análisis de los resultados organolépticos mediante la prueba 
de Friedman, estableció que los mejores tratamientos por su 
mayor aceptabilidad fueron: T8, T4 y T3, donde T8 fue el de 
mayor aceptación entre los degustadores.

 Los resultados microbiológicos determinaron que las láminas 
deshidratadas de los tratamientos T3, T4, y T8, estuvieron 
dentro de los límites permitidos por las normas INEN para 
productos de consumo humano. 

 Según los análisis cuantitativos y cualitativos se puede concluir 
que el tratamiento T8 (fruta madura, temperatura de secado 60º 
C y velocidad de aire 4 m/s) fue el mejor tratamiento entre los 
evaluados.

 Según el análisis estadístico a los tratamientos estudiados, se 
acepta la hipótesis alternativa, donde el tratamiento T8 “El 
grado de madurez 100%, velocidad de aire 4 m/s y temperatura 
60ºC, tuvo mayor efecto sobre las variables de calidad y proceso 
de láminas deshidratadas de pitahaya”.  




 Se recomienda trabajar con fruta madura, deshidratada a una 

temperatura de 60º C y una velocidad de aire de 4 m/s para la 
obtención de láminas deshidratadas de pulpa de Pitahaya 

 Se recomienda aplicar los factores estudiados en esta 
investigación con otras frutas exóticas.

 Es recomendable utilizar las escalas de humedad y tiempo de 
deshidratación de esta investigación para producir a escala 
industrial, tomando en cuenta el bajo porcentaje de humedad 
que se logró obtener para el producto final.

Recomendaciones.





 Se recomienda realizar otra investigación con esta fruta 
probando otro tipo de despulpado y otro método de 
deshidratación, como liofilización o deshidratado al vacío.

 Se recomienda usar equipos de deshidratación que tengan 
regulación de temperatura y velocidad de aire pues estos 
factores son muy importantes y significativos para 
obtener una buena calidad en el producto final.  

 Se recomienda tomar este trabajo de grado como 
referencia para futuras investigaciones en base a esta 
fruta.

 Se recomienda desarrollar investigaciones que utilicen las 
semillas como materia prima y evaluar su utilidad para el 
consumo humano. 





Producto Final.





GRACIAS

POR SU

ATENCIÓN


