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1. Título 
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2. Resumen 

La industrialización de alimentos juega un rol importante en la reducción del hambre 

al prevenir las pérdidas de los productos. Uno de los frutos más prominentes actualmente y 

con mayor futuro en Ecuador es la pitahaya, la cual no ha sido aprovechada en su máximo 

potencial y la innovación en el procesamiento de sus derivados es de vital importancia para 

su industrialización. El presente estudio tuvo como objetivo seleccionar e implementar el 

proceso de elaboración de cerveza a partir de pitahaya amarilla (Hylocereus megalanthus) 

valorando sus propiedades físico-químicas y organolépticas. Se utilizaron frutos de pitahaya 

no aptos para comercialización provenientes del cantón Palora, Provincia de Morona 

Santiago. Se evaluaron dos métodos de separación de semilla de la fruta: separación 

mecánica (física) y maceración térmica, una vez determinado el más adecuado, se procedió 

a la elaboración de la cerveza de pitahaya con diferentes proporciones del fruto (1:3, 1:4, 

1:6). Posteriormente se evaluaron parámetros físico-químicos (pH, acidez titulable y grados 

de alcohol, amargor y color) y organolépticos (análisis visual, olfativo y gustativo). Los 

resultados revelaron que el mejor método para separar la semilla es el de maceración térmica 

frente al de separación mecánica. Los resultados físico-químicos obtenidos fueron: en el 

análisis de grados de alcohol un 5,5 % ABV, un 4,4 de pH promedio, 0,096 de acidez 

titulable, 26,3 IBUs y 5 SRM. Con respecto a las propiedades organolépticas la cerveza con 

proporción 1:4 fue la mejor puntuada en la catación realizada por jueces. Se concluye que la 

pitahaya tiene potencial para ser una base perfecta para creación de cerveza, agregando que 

contiene fitoalbúminas que ayudan como clarificante y estabilizante natural. 

Palabras claves: pérdidas de alimentos, frutas de rechazo, pitahaya, industrialización, 

cerveza. 
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2.1. Abstract 

Food industrialization plays a vital role in reducing hunger by preventing product 

losses. One of the most prominent fruits currently and with the most promising future in 

Ecuador is the pitahaya, which nowadays has not been used to its full potential and innovation 

in the processing of its derivatives, which holds interest and industrial relevance. The 

objective of the current study was to select and implement the brewing process of yellow 

pitahaya (H. megalanthus) by assessing its physical-chemical and organoleptic properties. 

Pitahaya fruits that were not optimal for commercialization were used. The fruit was brought 

from Palora canton in Morona Santiago province. Two methods of separating the seed from 

the fruit were evaluated: mechanical (physical) separation and thermal mash, once the most 

suitable was determined, the pitahaya beer was prepared with different proportions of the 

fruit (1:3, 1:4, 1:6). Subsequently, physical-chemical parameters (pH, titratable acidity, 

degrees of alcohol, IBUs and color) and organoleptic (visual, olfactory and taste analysis) 

were evaluated. The results suggest that the best method to separate the seed is thermal mash 

versus mechanical separation. The physical-chemical results obtained were: in the analysis 

of alcohol by volume 5.5 %, an average pH of 4.4, 0.096 of titratable acidity, 26.3 IBUs and 

5 SRM. Regarding organoleptic properties, the beer with a 1:4 ratio was the best score in the 

tasting carried out by certified judges. In conclusion, pitahaya has the potential to be a perfect 

base for brewing beer, furthermore, pitahaya fruit contains phytoalbumins that help as a 

natural clarifier and stabilizer. 

Keywords: food losses, rejection fruits, pitahaya, industrialization, beer. 
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3. Introducción 

Reducir las pérdidas de alimentos es fundamental en el esfuerzo para combatir el 

hambre, permite aumentar los ingresos y mejorar la seguridad alimentaria en los países más 

pobres del mundo. De manera global, las pérdidas de alimentos son afectadas por las 

decisiones tomadas durante la producción de cultivos, la infraestructura y capacidad internas, 

los sistemas de comercialización y los canales de distribución (Gustavsson et al., 2011). 

Cada año se desperdician 939 toneladas de alimentos en Ecuador (El Comercio, 

2022). No existen trabajos de investigación sobre el tema, en el cual se desea disminuir la 

cantidad de pérdida de fruta tanto importada como exportada dentro del mercado, ya que 

existe una proporción del cultivo llamada “fruta de rechazo” que es la que no entra en los 

estándares del mercado.  Se necesita implementar un proceso en el cual se puede aprovechar 

la fruta que no cumple ciertos estándares o condiciones de comercialización, pero puede ser 

empleada como materia prima para la elaboración de otros subproductos, puede ser el caso 

como elaboración de bebidas como fermentadas y no fermentadas con mayor acogida. 

La pitahaya es uno de los cultivos con mayor proyección en la provincia de Morona 

Santiago en especial el cantón Palora concentra la mayor producción de pitahaya del país 

contando con 2223 hectáreas, de las cuales a la mayoría no se le da valor agregado (El 

Productor, 2020). Existen alrededor de 737 productores y 81 centros de acopios 

(comerciantes), la estrategia de mercado existente en el momento es exportación e 

importación, por lo que existe una necesidad de diseñar e implementar un proceso para 

producción de subproductos derivados que permita fomentar el consumo interno con la 

finalidad de expandir sus fuentes de ingresos y generar más estrategias de mercado 

(Agrocalidad, 2022). 

No se aprovecha el potencial del cultivo a pesar de que el Gobierno junto con el 

Ministerio de Agricultura y Ganadería ofrecen asistencia técnica y comercialización de la 

pitahaya, ambas instituciones financian los recursos para la obtención de la certificación 

GLOBAL GAP, así como para la ejecución de almacenes de insumos agrícolas que permita 

a los productores proveer fruta inocua y de calidad, y así da oportunidad a procesos para 

enlazar comercialmente la producción con mercados mundiales, de manera especial en 

China, Japón y varios países europeos (Ministerio de Agricultura y Ganadería, 2018). 
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Además Ecuador se ha caracterizado por ser un país que se reconoce en el exterior 

como un proveedor de productos primarios o materias primas, de esta trayectoria existe la 

oportunidad como país de industrializar productos derivados de la agricultura de nuestro país 

como es la pitahaya (Mosquera, 2019). Existen una serie de problemas que tienen que ver 

con las prioridades de cultivos, coinciden las temporadas de pitahaya y flores. Los productos 

que son más afectados en la exportación son banano, flores, tableros de madera, brócoli, 

pitahaya y granadilla, dependiendo de la temporada. Se estimaba que hasta el 22 de junio del 

presente año, la pérdida de exportaciones rondaba los USD 52 millones (Forbes, 2022). 

Con base en lo anunciado, este proyecto da a conocer nuevas alternativas de obtener 

un subproducto o derivado de pitahaya como lo es la cerveza de pitahaya, ya que en Ecuador 

existe una gran acogida en el mercado contando con 160 cervecerías artesanales que están 

registradas en el SRI con 232 marcas de cerveza artesanal, generando alrededor de 1200 

empleos y registrando en 2018 un crecimiento del 20 %, así se puede transformar a un 

producto que se pierde en uno rentable que dé beneficio a las asociaciones, comunidades y 

productores en general (Mirabá-Merchán & Hinojosa-Ramos, 2021). 

Se busca diseñar un método adecuado de extracción de pulpa de pitahaya teniendo en 

cuenta el arrastre de compuestos que no son deseado al momento de tener contacto con las 

semillas, estos pueden provocar ciertas condiciones a nivel del tracto digestivo ya que las 

semillas son astringentes, es necesario que este método de extracción sea práctico y permita 

la industrialización de esta fruta. 

El proyecto se relaciona con los objetivos que proporciona la ONU específicamente 

con el Objetivo de Desarrollo Sostenible 2- HAMBRE CERO que menciona en el punto 2.c. 

“Adoptar medidas que aseguran el buen funcionamiento de los mercados de productos 

básicos alimentarios y sus derivados”, la misma que tiene relación con la línea de 

investigación institucional “Sistemas Agropecuarios Sostenibles para la soberanía 

Alimentaria”, y de la carrera con la línea de investigación 4 que señala “Gestión de sistemas 

productivos, comercialización, emprendimientos y cadena de valor agroalimentaria”. 

Este proyecto tiene como objetivo general: 
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• Selección e implementación del proceso de elaboración de cerveza a 

partir de pitahaya amarilla (H. megalanthus) y evaluación de calidad mediante 

propiedades físico-químicas y organolépticas. 

Por lo que en el mismo se plantearon los siguientes objetivos específicos:  

• Determinar un método adecuado para la obtención de pulpa y 

separación de semillas. 

• Elaborar cerveza a base de pulpa de pitahaya amarilla (H. 

megalanthus). 

• Evaluar la calidad de la cerveza mediante propiedades físico-químicos 

y organolépticas. 
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4. Marco teórico 

4.1. Origen de la pitahaya 

La pitahaya amarilla (Hylocereus megalanthus) es procedente de México y es 

cultivada en varios países subtropicales y tropicales, como Israel, Tailandia, Australia, 

Estados Unidos de América, Taiwán, el sur de China, y Malasia. En Vietnam se cultiva esta 

fruta en gran medida, se lo conoce como “Thanh Long” o “el dragón verde”, que es asociada 

con el color verde de la fruta cuando aún no está madura y la similitud con el dragón por las 

escamas de los frutos (Verona et al., 2020). 

La pitahaya es producida en regiones subtropicales y tropicales de América Latina, 

se encuentra en estado silvestre en varios países como México, Venezuela, Colombia, Brasil, 

Costa Rica y Ecuador, especialmente en la provincia de Morona Santiago, cantón Palora. En 

la actualidad, se puede notar un aumento en el interés global de la población por consumir 

alimentos con beneficios nutricionales, incluyendo la pitahaya. Uno de los principales 

consumidores de frutas exóticas de Ecuador es el mercado de China, Singapur y Estados 

Unidos (Santarrosa, 2013). 

4.2. Entorno nacional 

En el Ecuador existen las condiciones óptimas para la producción de la pitahaya 

amarilla, este tipo de sembrío tiene apertura en el noreste de Pichincha. Las condiciones 

meteorológicas de la Amazonía son óptimas para el adecuado crecimiento de la pitahaya, lo 

que resulta en una fruta con una mayor proporción de pulpa, peso y grados Brix en las áreas 

subtropicales (Andrade, 2015). 

Entre los principales sectores productores del país se encuentra en el cantón de Palora, 

donde se cosechan anualmente 12 millones de kilos de pitahaya, de los cuales se estima que 

alrededor del 80 % se envía a mercados de América del Norte, Europa y Asia. En Hong Kong, 

un solo fruto puede venderse por cerca de los 9 dólares. La mayor parte de la economía del 

cantón Palora se basa en la producción de pitahaya, generando cerca de 30 millones de 

dólares anuales (Falconí, 2018). 

Otro sitio de cultivo es en la península de Santa Elena, donde debido a sus condiciones 

favorables, la plantación de pitahaya sigue en aumento. De conformidad con los datos más 

recientes del censo agropecuario llevado a cabo por INEC en el año 2000, la cantidad total 
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de tierra cultivada exclusivamente con pitahaya fue de 165,5 hectáreas, mientras que la 

superficie cosechada fue de 110 hectáreas (Medina & Mendoza, 2011). 

4.3. Características de pitahaya   

En la actualidad, la pitahaya es una fruta exótica ampliamente reconocida, resulta 

llamativa por su apariencia y tonalidad, y por sus innovadoras características nutricionales 

que atraen la atención de la industria alimentaria y comercial. Asimismo, puede ser 

visualizada como una planta decorativa que florece de noche (Kumar et al., 2018). La 

pitahaya es una planta enredadera que puede crecer hasta 15 centímetros debajo del suelo. El 

desarrollo de las raíces se produce horizontalmente a lo largo de la superficie del suelo. 

Además, presenta raíces adventicias que surgen de los tallos, lo que le permite adherirse, 

trepar y mantenerse erguida (Andrade, 2015). 

Las ramas de la pitahaya pueden llegar a medir más de 6 metros de longitud, y su 

diámetro oscila entre 3 y 6 centímetros dependiendo de las condiciones del cultivo. Los tallos 

pueden ser ramificados y trepadores, de sección triangular y de un color verde brillante. Son 

carnosos y suculentos. Las espinas, que se ubican en las aréolas que miden entre 2 y 4 

centímetros, miden entre 2 y 4 milímetros de largo. En estas mismas aréolas se encuentran 

las yemas que dan origen a nuevos tallos y flores (Andrade, 2015). 

La pitahaya es un fruto con un elevado valor nutricional, que contiene antioxidantes 

como la vitamina C, vitaminas del complejo B, diversos minerales como el calcio, hierro y 

fósforo, además de un alto contenido de agua, proteína y fibra, lo que puede favorecer la 

salud humana (Santarrosa, 2013). 

Según Falconí (2018), existen dos clases de fruto de pitahaya: 

Clase 1: La amarilla, que se da en lugares tropicales del Centro de América y Sudamérica. 

Clase 2: La roja, que tiene más relación en México, Nicaragua y Vietnam. 

Taxonómicamente la pitahaya se clasifica como se observa en la tabla 1. 
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Tabla 1.   Características botánicas 

Características botánicas 

Reino: Plantae 

Subreino: Tracheobionta 

División: Magnoliophyta 

Clase: Magnoliopsida 

Subclase: Caryophyllidae 

Orden: Caryophyllales 

Familia: Cactaceae 

Subfamilia: Cactoideae 

Tribu: Hylocereeae 

Género: Hylocereus 

Especie: H. megalanthus 

Fuente: (Falconí, 2018). 

4.3.1. Valor nutricional. 

La pitahaya es un alimento altamente nutritivo con propiedades de hidratación, 

además de contener una gran cantidad de azúcares naturales, fibra soluble y vitamina C. Los 

niveles de azúcares oscilan entre 9 g y 15 g por cada 100 g, los cuales son absorbidos 

lentamente gracias a la presencia de fibra soluble en el fruto, lo que lo convierte en un 

alimento adecuado para personas con diabetes (Andrade, 2015). 

Además, el gusto de esta fruta varía según su grado de madurez durante la 

recolección, un aspecto importante que influye en la concentración de azúcares y, por ende, 

en el aumento de los sólidos solubles totales (SST) medidos en grados Brix. Los azúcares 

predominantes en la pitahaya son la glucosa y la fructosa, cuya concentración identifica las 

diferentes variedades de la fruta (Ochoa et al., 2012). 

El fruto de la pitahaya contiene mucílago, una sustancia vegetal viscosa que le 

proporciona la textura gelatinosa a su pulpa y es una fuente rica de fibra soluble. Además, 

tiene múltiples beneficios para la salud, como la capacidad de reducir el nivel de colesterol 

en la sangre, regular el tránsito intestinal y prevenir el estreñimiento, y la convierte en una 

excelente opción para una dieta equilibrada y saludable. También es rica en minerales como 
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calcio, fósforo, hierro y zinc, los cuales ayudan a equilibrar los electrolitos del cuerpo, 

especialmente después de hacer ejercicio (Andrade, 2015). 

Tabla 2.   Composición de la pitahaya (por cada 100 g) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: (Jordán et al., 2009). 

Las cactáceas son plantas que sintetizan diversos compuestos químicos secundarios, 

como pigmentos, alcaloides, triterpenos, esteroles, mucílagos, látex, proteínas de reserva y 

cristales. Estos metabolitos secundarios son característicos de la familia de las cactáceas y 

tienen distintas funciones fisiológicas y ecológicas en las plantas que los producen 

(Mandujano & Mendoza, 2006). 

4.4. Usos y aplicaciones de la pitahaya 

La pitahaya tiene los siguientes usos o aplicaciones: 

• Se utiliza en la elaboración de mermeladas a partir de la pulpa rica en 

azúcares. 

• Las hojas de pitahaya se usan para la elaboración de té. 

Nutriente Unidad Cantidad 

Calorías Kcal 35,00 

Agua g 89,40 

Proteína g 0,50 

Grasa g 0,10 

Carbohidratos g 9,20 

Fibra g 0,30 

Ceniza g 0,50 

Calcio mg 6,00 

Fosforo mg 19,00 

Hierro mg 0,40 

Zinc mg 0,35 

Tiamina mg 0,01 

Riboflavina mg 0,03 

Vitamina C mg 25,00 
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• Se usa para la elaboración de néctar, pulpas y otros dulces con su fruta. 

• También mediante un proceso de fermentación se obtiene vino de pitahaya. 

• En farmacología se utiliza para la elaboración de cremas, jarabes, tónicos para 

regular la presión arterial y laxante para problemas digestivos. 

• De la corteza se elaboran sorbetes, es muy usado en la industria alimenticia. 

• Además de la corteza se extrae un látex que limpia, humecta y previene el 

envejecimiento de la piel. 

• Se utiliza para arreglos decorativos, florales y de frutas exóticas, además en 

la preparación de platos gourmet, postres y ensaladas. 

• Gracias al contenido de antocianinas y flavonoides de la cáscara de pitahaya 

puede ser usado como colorante natural en la industria alimenticia, farmacéutica y 

cosmetológica (Andrade, 2015). 

4.4.1. Características físicas del fruto de pitahaya 

La especie H. megalanthus se distingue por sus flores blancas de gran longitud, que 

pueden alcanzar entre 32cm y 38cm de largo (Elhadi, 2011),  superando a otras especies en 

tamaño. El fruto se caracteriza por su piel amarilla espinosa y su pulpa jugosa y blanca 

(Delgado, 2015).  Cuando alcanza la madurez, su tamaño oscila entre 65mm y 70mm de 

diámetro y unos 90mm de longitud. La pulpa de esta fruta es altamente aromática y está 

repleta de semillas negras muy finas. Su sabor es exquisito, suave y delicado, parecido al de 

agua endulzada (Medina & Mendoza, 2011). 

La pulpa de la pitahaya representa entre el 60 %  al 80 % de su peso total, el cual 

varía en promedio de 200 g a 570 g, según su especie (Corzo et al., 2017). No obstante, se ha 

determinado que la pitahaya experimenta variaciones físicas a medida que madura. Un 

análisis que fue realizado en H. megalanthus demostró que el porcentaje de piel se reduce de 

55,93 % a 33,40 %, mientras que el de pulpa aumenta de 44,04 % a 66,60 % en la escala de 

madurez que va de 0 a 6, respectivamente (Sotomayor et al., 2019). 

Los frutos de pitahaya recolectados en estado de madurez media y completa 

conservan sus propiedades óptimas de color en la cáscara y en el nivel de sólidos solubles 

totales por un período de 12 días a una temperatura de 20 ºC ± 2 ºC, en comparación con los 

frutos cosechados en etapa de madurez temprana. Los frutos de pitahaya poseen betalaínas, 
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unos pigmentos naturales con propiedades antioxidantes que pueden sustituir a los 

artificiales. Debido a su alto contenido de sólidos solubles y estas propiedades, la pitahaya 

tiene un gran potencial en la industria. La pulpa del fruto puede ser sometida a procesos 

diversos como la deshidratación, congelación, concentración, fermentación, procesamiento 

térmico y preservación química. Todo esto hace que la pitahaya sea una opción muy 

interesante en la industria alimentaria. También es posible extraer pectina y colorantes de la 

cáscara y las semillas de la pitahaya (Montesinos et al., 2015). 

4.4.2. Beneficio de la pulpa de pitahaya 

La pitahaya ofrece una amplia gama de ventajas para la salud: reduce el peligro de 

sufrir enfermedades cardiovasculares y presión arterial alta, además de tener un efecto 

importante en la rigidez aórtica en personas diabéticas. Esta fruta exótica se considera una 

fuente abundante de antioxidantes y grasas omega 3, las cuales ayudan a prevenir la aparición 

de enfermedades graves y tumores cancerígenos, incluyendo ciertos tipos de cáncer hormonal 

como los de mama, útero, colon y próstata (De la Rosa & Reyes, 2015). 

La pitahaya contiene propiedades laxantes, estas se encuentran principalmente en sus 

semillas, por lo que es muy recomendada para aquellas personas que llevan una dieta estricta 

(Andrade, 2015). 

La pitahaya, debido a su elevado contenido de nutrientes, contribuye al 

fortalecimiento del sistema inmunológico, lo que previene la aparición de enfermedades 

como la anemia y la gripe. Además, su alto contenido de calcio la convierte en una opción 

recomendable para fortalecer el sistema óseo de los adultos (Andrade, 2015). 

4.5. Pulpa de frutas 

La pulpa de la fruta es un producto no fermentado, de textura espesa, que se consume 

directamente. Se obtiene a partir de la parte comestible del fruto, que debe ser triturada, 

tamizada o procesada por homogeneización. Para someter la fruta a este proceso, debe pasar 

por una selección rigurosa, asegurando que esté en el grado óptimo de madurez y libre de 

golpes, magulladuras o roturas en la cáscara. Las pulpas congeladas son productos naturales 

muy demandados en el mercado, con una gran variedad de usos, como en la elaboración de 

jugos, néctares, mermeladas, licores, entre otros (Díaz, 2015). 
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Las pulpas de frutas deben ser congeladas de inmediato para prevenir la pérdida de 

sus propiedades organolépticas, tales como el color, sabor y textura, los cuales deben ser 

similares a los de una fruta fresca recién cosechada. Por eso, el congelado es crucial para 

obtener un producto de alta calidad. Al someter las pulpas a un proceso térmico, se prolonga 

su tiempo de vida útil, ya que se busca eliminar cualquier microorganismo que pudiera 

proliferar durante el procesamiento de la fruta fresca mediante el aumento de la temperatura 

(FAO, 1987). 

4.5.1. Procesos de separación de semillas  

Las técnicas empleadas para obtener las semillas de los frutos dependen 

fundamentalmente de las propiedades de cada uno de ellos. En el caso de los frutos con pulpa, 

se realiza un proceso de despulpado que normalmente incluye una combinación de remojo 

en agua con presión o frotamiento suave. Por otro lado, en los frutos leñosos o duros, se 

procede a secarlos hasta que las escamas se abran o las semillas se separen de la placenta del 

fruto, luego se someten a un tratamiento manual o mecánico, como voltearlos en un tambor 

o trillarlos, para separar las semillas secas de la parte restante del fruto (FAO, 1991). 

4.5.2. Separación mecánica (física) de los componentes de un alimento 

Esta es una descripción de la operación de "clasificación" o "separación por tamaño" 

en la que se busca separar diferentes fracciones de una mezcla de polvos o granos, basándose 

en las diferencias físicas entre las partículas, como el tamaño, la forma o la densidad. Estas 

técnicas se utilizan para separar diferentes fases, como líquidos de líquidos, sólidos de gases, 

líquidos de gases, sólidos de sólidos y sólidos de líquidos (CEUPE, 2019). 

4.5.3. Cerveza de pitahaya 

La cerveza es una bebida alcohólica que goza de gran popularidad en todas las 

latitudes y refrescante en todo el mundo. En los últimos años, ha habido un creciente aumento 

en la producción de cervezas artesanales independientes, incluso en países sin una tradición 

cervecera establecida. Por lo general, una cervecería artesanal se define como pequeña, 

independiente y de producción tradicional. La utilización de frutas descartadas para la 

exportación como ingrediente para bebidas alcohólicas puede ser una alternativa viable para 

el desarrollo de la agroindustria, lo que permite agregar valor al sistema de producción 

mediante la estandarización de parámetros físico-químicos, colorimétricos y sensoriales. 
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La cerveza, al ser una bebida alcohólica que se produce y adapta fácilmente al 

mercado actual, permite la introducción de nuevos sabores naturales, como la pitahaya, 

mediante el proceso de fermentación de azúcares. Este hecho ha fomentado la creación de 

nuevas variedades de cervezas en las cervecerías artesanales actuales. En este proyecto, se 

utilizará la pitahaya como sabor base de la cerveza y se buscará la reutilización de la biomasa 

generada por la producción de la cerveza, en particular, el residuo orgánico de la malta usada 

que actualmente no se reutiliza en la fabricación del producto (Gonzalez et al., 2022). 
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5. Metodología 

5.1. Área de estudio 

El desarrollo del proyecto se realizó en el “Laboratorio de Semillas” de la Universidad 

Nacional de Loja, con coordenadas 4°01'59.0"S y 79°11'59.0" W, el cual cuenta con 

dispositivos como cámara de frío, deshidratador, cocina y área de secado.  La pitahaya se 

consiguió en el cantón Palora, en la provincia de Morona Santiago (Figura 1). La misma que 

tiene una procedencia de no ser apta para ser comercializada. Una vez establecido los 

parámetros de trabajo se procedió a ejecutarlos en una evaluación de calidad de la cerveza de 

pitahaya, la cual se realizó en el laboratorio de análisis químico de la Universidad Nacional 

de Loja y con ayuda de tres jurados de Beer Judge Certification Program. 

 

Figura 1. Lugar de procedencia de la materia prima (pitahaya amarilla), comunidad 
Tawasap, parroquia 16 de Agosto, Palora, Morona Santiago. 

5.2. Metodología general 

En nuestro estudio se utilizó la investigación exploratoria ya que el tema de este 

proyecto es poco estudiado en la actualidad, la investigación es útil ya que permite dar a 

conocer un alimento que no es conocido hasta el momento, la pulpa de pitahaya, así como 

los procesos para su separación, todo lo cual sirve como base para posteriores investigaciones 
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del mismo tema.  Esta es cuantitativa-cualitativa con el fin de implantar un diseño para la 

elaboración de cerveza, la descripción de datos es real, precisa y sistemática, estos datos 

fueron importantes para obtener las concentraciones adecuadas para una mejor calidad. La 

investigación tuvo un alcance descriptivo el cual consiste en la caracterización de cada 

proceso que se realizó en nuestra investigación. 

Variables analizadas: 

• Cerveza: 3 concentraciones de pitahaya (1:3, 1:4, 1:6), que se identificaron 

una vez se evaluó el contenido de azúcar. 

Variables respuesta: 

• pH, grados Brix, acidez titulable, grados de alcohol, amargor, color. 

5.3. Metodología para cada objetivo 

5.3.1. Metodología para el objetivo específico 1: Determinar un método adecuado 

para la obtención de pulpa y separación de semillas. 

Se obtuvo la materia prima desde la parroquia 16 de Agosto, cantón Palora, provincia 

de Morona Santiago.  

A partir de la materia prima se realizó el lavado y selección de la pitahaya, tomando 

en cuenta las de mejores características para la obtención de la pulpa. Se realizó en el 

laboratorio de suelos, Aguas y Bromatología los respectivos análisis de la pitahaya, de la cual 

en primera instancia se obtuvo tres muestras de una fruta, luego se midió los grados brix, pH, 

y acidez titulable antes de seleccionar un método para separación de pulpa (Anexo 1, Anexo 

2, Anexo 3, Anexo 4, Anexo 5). Seguidamente se realizó una búsqueda bibliográfica de 

extracción de pulpa para seleccionar el proceso de extracción adecuado.  

Primero se procede a realizar una calibración de 15 semillas de pitahaya, 5 de cada 

fruto, con un pie de rey (Tabla 3). 

Los métodos que involucren presión, abrasión o daño a la semilla se descartan, al 

igual que el uso de despulpadoras adaptadas. 
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Tabla 3.   Métodos de separación con ventajas y desventajas. 

Método Ventajas Desventajas 

Método por prensa Máxima extracción 

Arrastra todos los 

componentes de la semilla 

ya que causan problemas 

estomacales.  

No se extraen ciertas partes 

del mucílago. 

Método por despulpado 
Se puede tener una 

separación 

Esta Pulpa no es útil porque 

pasan muchos componentes 

de las semillas. 

Método de licuado Máxima extracción. 

Se arrastran muchos 

componentes indeseados 

que generan defectos. 

Método de maceración 

(hidrolisis) 

Se puede extraer los 

azucares sin extraer otros 

componentes. 

No pueden ser tiempos 

extensos de extracción. 

 

 

Un método establecido para este trabajo consistió en una separación mecánica que 

involucró una maceración y una filtración, teniendo como factores la temperatura, la misma 

que fluctuó desde los 60 ºC hasta los 75 ºC por un tiempo mínimo de 25 minutos, con el único 

objetivo de retirar los azúcares fermentables por medio de una hidrólisis de las dextrinas que 

permitió retirar la mayor concentración de mucílago de la semilla.  

5.3.2. Metodología para el objetivo específico 2: Elaborar cerveza a base de pulpa de 

pitahaya amarilla (H. megalanthus). 

En la tabla 8 se detallan las concentraciones en función a las proporciones utilizadas 

en los lotes de cerveza de pitahaya, cada una varía ya que se deseaba encontrar la 

concentración exacta para obtener una cerveza de pitahaya de calidad y al final tenemos el 

dato de las unidades embotelladas por cada concentración de pitahaya. 
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5.3.2.1. Elaboración de cerveza. 

 
Figura 2. Diagrama del proceso de elaboración de cerveza. 

Para la elaboración de cerveza se realizaron 8 fases que se las detalla a continuación 

(Figura 2), el cual es un proceso general estandarizado y a su vez muy recomendado 

(Palmer, 2017). 

• Molturación de malta base: se seleccionó la malta base y se pesó, se 

procedió a la molturación, se tuvo un tamaño estándar de 3 mm a 4 mm aproximadamente 

con molino de rodillos y evitando la formación de harina, para poder tener un lecho filtrante 

adecuado, en función de la molienda depende la clarificación y la extracción de azucares 

fermentables y evitar la extracción de taninos. 
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Figura 3. Molturación de malta base con molino de rodillos 

• Extracción de azúcares empleando maceración: El empaste de maceración 

se hizo en una relación 3:1 de agua y malta, el pH en un rango considerado adecuado varía 

5,2-5,6; se realizó una infusión simple donde se mezcló el total de malta molida con agua 

caliente para lograr una temperatura del macerado de 66 ºC para activar las beta-milasas y se 

pudieron extraer azúcares fermentados, para activar las alfa-milasas se subió la temperatura 

hasta 72 ºC por 15 minutos y para la desactivación enzimática con 80 ºC por 10 minutos 

(Anexo 6). Para clarificar el mosto se realizó un recirculado teniendo como el lecho filtrante 

la cama de granos, teniendo en cuenta que el tiempo total de macerado para una correcta 

extracción es de 90 minutos. Se extrajo el primer mosto y luego se realizó un lavado con agua 

a 75 ºC, hasta obtener una densidad de 1,050 SG (gravedad específica) (Anexo 7). 

• Ebullición y adición de pulpa de pitahaya: el mosto se colocó a hervir 

durante una hora con el fin de eliminar ciertos componentes por medio de la 

desnaturalización de proteína. Además, la cual permitió la aglomeración de estas juntamente 

con otros sedimentos y la eliminación, mejorando la clarificación del mosto (Anexo 8). 

Además, se añadió lúpulo con el fin de incorporar alfa-ácidos y beta-ácidos que son base 

fundamental de la cerveza, con base en el diseño se adicionó en las etapas para el sabor y 

aroma. Se midió la densidad y se ajustó a 1,050 SG (Anexo 9, Anexo 10). 

• Enfriado por choque térmico: una vez terminada la ebullición se realizó una 

técnica Whirlpool (efecto remolino) por 15 minutos para precipitar sólidos del mosto por 

medio de un intercambiador de placas a contracorriente, luego se enfrió el mosto hasta 20 ºC 
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y se colocó en el fermentador, esto nos dio una concentración aproximada de 8 ppm de 

oxígeno disuelto. 

 

Figura 4. Enfriado por choque térmico. 

• Fermentación:  Una vez enfriado el mosto se realizó la inoculación con 

levadura, en la cual se utilizó una levadura neutra (Fermentis SafAle S-04) con una tasa de 

inoculación de 0,75 M cells * ml-1 durante 7 días y se retiró para dar paso a la clarificación 

(Anexo 11).  

 

Figura 5. Fermentación de cerveza de pitahaya. 

• Clarificación: la clarificación se realizó con el fin de sedimentar o retirar 

sedimentos y proteínas que aún se encuentran a temperatura ambiente, para lo cual se emplea 

la técnica conocida como cold crash (Choque térmico o descenso de temperatura). Utilizando 

otro recipiente, por un lapso mínimo de 3 días a una temperatura entre 2 ºC a 4 ºC (Anexo 

14). 



 

21 
 

• Gasificación: en vista de que se requiere hacer un control de calidad, la 

gasificación fue forzada (artificial), para lo cual se empleó CO2 y se suministró a la cerveza 

por el método continuo a 15 Psi por 3 días a una temperatura de 3 ºC a 5 ºC (Anexo 15). 

• Maduración: al ser una cerveza con base en fruta su tiempo de maduración 

fue de 8 días a una temperatura de 3 ºC a 5 ºC para luego pasar al embotellamiento a contra 

presión (Anexo 16, Anexo 17). 

5.3.3. Metodología para el objetivo específico 3: Evaluar la calidad de la cerveza 

mediante propiedades físico-químicos y organolépticas. 

Se realizó una evaluación de calidad físico-químico y organoléptico: 

5.3.3.1. Análisis físico-químico. 

Grados de Alcohol (ABV): Se midió por el método gravimétrico en el cual se toma 

en cuenta la densidad original y densidad final usando un hidrómetro para luego ser aplicado 

los valores en la siguiente fórmula: 

𝐴𝐵𝑉 = (𝑂𝐺 − 𝐹𝐺) ∗ 131,25 

pH: se determinó al principio, en la separación de la pulpa, luego en el proceso de 

maceración, en mitad del proceso de la elaboración de la cerveza y a la final obteniendo el 

producto, para lo cual se utilizó un potenciómetro (HI98136) de HANNA Instruments, con 

la norma NTE INEN 2325 (INEN, 2002). 

Acidez titulable: eliminamos el CO2 en un matraz de Erlenmeyer, con un 

potenciómetro se midió el pH inicial, colocamos 25 ml de las muestras en un balón 

volumétrico para aforar con 50 ml, luego se empleó en este caso por medio de titulación 

(método volumétrico) teniendo en cuenta la norma NTE INEN 2323 (INEN, 2002). 

IBUs: Unidad internacional de amargor de la cerveza, se tiene un intervalo de 0 a 

100, en el cual 10 es poco amargo y 90 es muy amargo, se lo mide mediante una fórmula 

𝐼𝐵𝑈 =
𝐺𝑟𝑎𝑚𝑜𝑠	 × 	𝑇𝐴 × 	%	𝐴𝐴 × 1000

𝐿𝑖𝑡𝑟𝑜𝑠	 × 𝐶𝑟𝐷  



 

22 
 

Color: con la siguiente fórmula por medio fotométrico se puede obtener el color 
con la siguiente ecuación: 

EBC = 25 × D × A430 

 Donde:  

D = factor de dilución de la muestra.  

A430 = la absorbancia 430 nm en una cubeta de 1 cm.  

Luego se la cambia a SRM con la siguiente formula:  

SRM = EBC × 0,508 

5.3.3.2. Análisis microbiológico  

Este método tiene como objetivo la verificación de la presencia de levaduras, para lo 

cual se utilizó el microscopio Olympus CX22LED y cámara de Neubauer, se realizó un 

análisis en el Laboratorio de Sanidad vegetal de la Universidad Nacional de Loja con la 

norma NTE INEN 152910 (INEN, 2013). 

5.3.3.3. Análisis organoléptico 

Con la ayuda de tres jueces certificado en la BJCP, se realizó una evaluación por 

medio de catación, con el fin de tener en cuenta que los datos son cualitativos, pero a su vez 

estos son indicados en una escala determinada, estos se pueden realizar un análisis de calidad, 

en esta catación se incluyen los siguientes descriptores: 

a) Análisis visual en cerveza. 

Son elementos determinantes para la catación, se evaluó en claridad, espuma y color. 

• Claridad: en un rango de 1-10, considerando 1 transparente, 5 turbio y 10 

opaco. 

• Espuma: en un rango de 1-10, considerando 1 pobre, 5 correcta, 10 

persistente. 

• Color: se consideró positivo o bueno el aspecto al color Dorado, negativo el 

aspecto al color negro por su receta. 
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b) Análisis olfativo en cerveza 

Las sensaciones aromáticas se valoraron según su intensidad, clasificándose en: 

• Malta: se caracterizan por tener olores a cereales, chocolate, pan, café, 

caramelo, regaliz, frutos secos y ahumado. 

• Lúpulo: en las cuales encontraron cítrico, herbal, floral, resinoso, afrutado, 

terroso, especiado e infusión. 

• Levadura: están olores cítricos, florales, afrutados y especiados. 

c) Análisis gustativo en cerveza 

Se evaluaron las percepciones gustativas en la boca según la fuerza, el gusto y la 

excelencia del sabor: 

• Básicos: se tiene sabor dulce, amargo, ácido, cereal, herbáceo, afrutado, 

tostado, salado, picante y levadura. 

• Retronasal: puede ser bajo, medio o alto. 

• Intensidad: del 1 al 10, en el cual se divide en 1 ligero, 5 medio y 10 intenso. 

• Retrogusto: del 1 al 10, 1 corto, 10 duradero. 

• Balance: del 1 al 10, 1 maltoso, 5 equilibrado, 10 amargo. 

• Paladar: c. ligero, c. cremoso, astringente, carbonatada, seca, final cálido. 

 



 

24 
 

6. Resultados 

6.1. Resultados del objetivo 1 

Tabla 4.   Análisis de los grados Brix de pitahaya 

 

 

  

 

Tabla 5.   Análisis de pH en pitahaya. 

 

 

 

 

Tabla 6.   Análisis de la acidez titulable de la pitahaya 

Muestra Acidez (%) Acidez Promedio (%) 

Pitahaya R1 0,099  

0,096 Pitahaya R2 0,092 

Pitahaya R3 0,097 

 

Tabla 7.   Calibre de la semilla de pitahaya. 

Nro. Alto (mm) Ancho (mm) De lado(mm) 

1 3,90 2,20 1,50 

2 3,80 2,50 1,40 

3 4,50 2,80 1,50 

4 4,10 2,30 1,20 

5 4,10 2,70 1,40 

Detalle Grados Brix Promedio 

Repetición 1 18,80  

18,77 Repetición 2 19,00 

Repetición 3 18,50 

Detalle pH Promedio 

Repetición 1 4,90  

4,97 Repetición 2 5,00 

Repetición 3 5,00 
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1 4,00 2,50 1,50 

2 4,10 2,40 1,40 

3 4,00 2,80 1,60 

4 4,00 2,10 1,60 

5 4,10 2,60 1,30 

1 4,10 2,30 1,90 

2 4,10 2,40 1,90 

3 4,60 2,60 1,80 

4 3,80 2,40 1,50 

5 4,00 2,50 1,70 

 

Se realizó el método de separación mecánica que involucró una maceración 

(hidrolisis) y una filtración, teniendo como factores la temperatura, por un tiempo mínimo de 

25 minutos. 

 

 

6.2. Resultados del objetivo 2 

Tabla 8.   Detalles de las concentraciones de pitahaya y total de cervezas finales por 

concentración. 

Nombre 
Relación en volumen 

(pitahaya: mosto) 

Unidades 

embotelladas 

(330 ml) 

Cerveza con concentración 1  

(2 L pitahaya + 6 L mosto) 
1:3 23 

Cerveza con concentración 2 

(1,5 L pitahaya + 6 L mosto) 
1:4 21 

Cerveza con concentración 3 

(1 L pitahaya + 6 L mosto) 
1:6 19 
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Tabla 9.   Detalles de los ingredientes de la cerveza base con pitahaya. 

Ingredientes Cantidad(kg) Formulación (%) 

Malta Pale Ale 6 kg 75,0% 

Trigo 1 kg 12,5% 

Malta Carapils 1 kg 12,5 % 

Nota: No incluye cantidades de lúpulo, en porcentajes solo de fermentables 

6.3. Resultados del objetivo 3 

6.3.1. Análisis físico-químico 

Los resultados obtenidos en el laboratorio de Suelos Aguas y Bromatología son 

los siguientes: 

 

Tabla 10. Análisis de los grados de alcohol de la cerveza de pitahaya. 

 

  

 

Tabla 11. Análisis del pH del producto final (cerveza de pitahaya) con diferentes 

concentraciones 

   

  

  

Detalle Grados de alcohol (%) Promedio (%) 

Ensayo 1 5,40 ABV 5,55 ABV 

Ensayo 2 5,70 ABV 

Detalle pH Promedio 

Repetición 1 (1:3) 4,4  

4,4 Repetición 2 (1:4) 4,4 

Repetición 3 (1:6) 4,4 
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Tabla 12. Acidez titulable de la cerveza de pitahaya 

Nota: No existe una variación notable de acidez titulable de acuerdo con la concentración de pitahaya.

Nombre Muestra Repetición 

Peso / 

volumen 

de la 

muestra 

Volumen 

de aforo 

Volumen 

de la 

alícuota 

Volumen 

gastado 

de 

NaOH 

N del 

ácido 

Factor 

corrección  

Acido 

predominante 

Mili 

equivalente 

del ácido 

orgánico  

% 

Acidez  

% 

Acidez 

Ẋ 

Pitahaya con 

concentración 1 
1 25 50 50 4,35 0,1 1,01 láctico 0,09 0,158 

0,16 
  2 25 50 50 4,25 0,1 1,01 láctico 0,09 0,155 

  3 25 50 50 4,25 0,1 1,01 láctico 0,09 0,155 

Pitahaya con 

concentración 1,5 
1 25 50 50 4,1 0,1 1,01 láctico 0,09 0,149 

0,15 
  2 25 50 50 4,2 0,1 1,01 láctico 0,09 0,153 

  3 25 50 50 4,2 0,1 1,01 láctico 0,09 0,153 

Pitahaya con 

concentración 2 
1 25 50 50 4 0,1 1,01 láctico 0,09 0,145 0,15 

  2 25 50 50 4,15 0,1 1,01 láctico 0,09 0,151 
 

  3 25 50 50 4,4 0,1 1,01 láctico 0,09 0,160 
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El amargor es expresado en unidades internacionales IBUs y el color se expresa en el 

método estándar de referencia (SRM). 

Tabla 13. Amargor y color de la cerveza de pitahaya. 

 

 

 

 

6.3.2. Análisis microbiológico 

Basandose en la norma NTE INEN 152910 en los resultados no se encontraron 

levaduras vivas, ni muertas, se concluye que estas se sedimentaron en el proceso 

de elaboración de cerveza. (Anexo 29, Anexo 30). 

6.3.3. Análisis organoléptico 

Catación de cerveza de pitahaya, se da a conocer las características más 

importantes en análisis visual, olfativo y gustativo (Anexo 18, Anexo 19, Anexo 

20, Anexo 21, Anexo 22, Anexo 23, Anexo 24, Anexo 25, Anexo 26). 

Realizada por tres catadores: Moya, Lenín Alvares y Santiago González  

Parámetro Valor 

Amargor 26,3 IBUs 

Color 5 SRM 
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Figura 6. Puntaje de la apariencia de la cerveza de pitahaya en diferentes concentraciones 

(Espuma y claridad). 

 

Figura 7. Puntaje del sabor de la cerveza de pitahaya (Balance, retrogusto, intensidad y 

retronasal). 
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Figura 8. Datos totales de la catación de cerveza de pitahaya. 

Como resultado final, al ser una cerveza experimental se tiene buenas características 

respecto a la Norma Técnica Ecuatoriana dada en la metodología y el puntaje de catación 

cumple todas las características de las categorías 29A (Fruit Beer), y la base de la cerveza 

19A (Blonde Ale) en la BJCP. 
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7. Discusión 

La pitahaya tiene una composición química de azúcares en las cuales predominan la 

glucosa y la fructosa y además cuenta con un 80 % de agua, parecida al maracuyá (Passiflora 

edulis), en una investigación del maracuyá nos menciona que la composición química de los 

azúcares (glucosa 3,60 %, fructosa 3,60 %, sacarosa 3,80 % y almidón 1,40 %) al ser hidratos 

de carbono pueden servir como sustrato de la levadura en la etapa de fermentación. Por otra 

parte, la pulpa del maracuyá́ aproximadamente cuenta con un 85,90 % de agua y el remanente 

de estos son elementos que aportan con sabor y aroma como alcoholes, compuestos 

carbonílicos, ácidos carboxílicos, ésteres, terpenos, entre otros (Cleves & Montaño, 2019). 

Se conoce de las despulpadoras de naranjilla con dimensión de 2,2 mm de sus 

semillas, estas son más resistente frente a la semilla de pitahaya que tienen 1,1 mm, pero no 

brinda resultados óptimos en una despulpadora por el tamaño de la semilla y su frajilidad, 

provocando  arrastre de componentes no deseados dentro del proceso de elaboración de 

cerveza. Por este motivo los métodos de sepración física donde provoquen daño a la semilla 

no son beneficiosos para la extracción de la pulpa o azúcares con fines de producción de 

productos de la pitahaya. Es imposible para estas frutas hacer una separación mecánica 

porque hay rupturas. Puedo hacer comparación de mi método de maceración con Cardoso & 

Reyes (2021), menciona que para una extracción de semilla de pitahaya para aceites en frío 

y con éter de petróleo como solvente, primero se pasaron las semillas en una maceración 

(hidrólisis) autoclave por una hora, después a centrifugación a 800 rpm durante 15 minutos, 

encontrándose una cantidad aproximada del 33 % de aceite.  

 

Teniendo en cuenta que la extracción de azucares o de la malta de cualquier grano se 

realiza una maceración a nivel de cervecería, se adaptó para la extracción de azúcares 

fermentables de la pulpa de pitahaya sin ser un método invasivo para la semilla. El método 

que utilizamos en nuestro proyecto fue el de ablandamiento de azucares por medio de 

maceración puesto que no tiene un efecto evasivo para la semilla, también tomamos en cuenta 

la complejidad de utilizar métodos físicos que sean mecánicamente invasivos. Es un método 

desarrollado por los autores de este trabajo el cual da resultados muy efectivos en una 

extracción de azucares o en parte del mucílago. Una vez que tenemos en cuenta este método 

se podría en una próxima investigación realizar la extracción directamente con las maltas.  
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En los análisis de acidez titulable debemos tener en cuenta el pH, ya que en nuestro 

proyecto tuvimos 4,97 de pH inicial en la pitahaya el cual para completar este análisis 

agregamos hidróxido de sodio hasta obtener un pH final de 8,3 la acidez titulable que 

obtuvimos en las tres repeticiones fue de 0,099; 0,092; 0,097 teniendo un promedio de 0,096 

con una fruta de grado de madurez 5, siendo este menor en comparación a otro proyecto 

realizado por  Serna et al., (2013), en el cual se obtuvo un valor promedio de 0,17 en acidez 

titulable total, al emplear 10 tratamientos de 1-metilciclopropeno a distintas concentraciones 

y tiempos. Se encontraron diferencias estadísticamente significativas (P < 0,05) en el 

tratamiento MCP-200-10 (0,128 %) en comparación con los tratamientos MCP-100-10 

(0,167 %) y MCP-100-01 (0,17 %). Los tratamientos MCP-200-01 y MCP-200-05 

presentaron valores de acidez final de 0,1 %, los cuales fueron significativamente más bajos 

que el valor alcanzado en la fruta sin tratar.  

Según Sotomayor et al., (2019), nos dice que la acidez titulable expresada como 

contenido de ácido cítrico, disminuyó significativamente desde 0,26 % en estado 0 de 

madurez a 0,14 % en estado 6 de madurez. Se encontró diferencia estadística para pH, donde 

el estado 0 de madurez presentó un valor de 4,56 y el estado 6 madurez en valor de 4,86.  

En este proyecto el pH de la fruta de la pitahaya lo hemos medido mediante un 

potenciómetro, tomando en cuenta tres repeticiones de 3 frutas diferentes con un grado 5 de 

maduración contamos con un promedio de 4,97. En una investigación realizada por Serna 

et al., (2013), sobre la vida comercial de la pitahaya amarilla tratada con 1-mcp (1-

metilciclopropeno) el pH incrementó en la fruta de control desde 4,42 hasta 4,6 y hasta 4,72 

en el tratamiento MCP- 10-10. En el pH del tratamiento control los resultados difieren de los 

hallados, que encontraron que la pitahaya amarilla en estado de madurez 3 presenta pH de 

4,7 y alcanza un pH de 5,1 a los 23 días cuando es almacenada a 8 °C, y a los 15 días cuando 

es almacenada a 19 °C. Según los autores de este proyecto mencionan que se cosecha la 

pitahaya en grado 5 de madurez y presentaría un pH de 5,1 y la variación en pH en la fase de 

almacenamiento sería insignificante. 
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 Al-Radadi (2022),  en su investigación nos dice que las semillas de pitahaya son una 

buena fuente de fibra dietética, vitamina C, minerales, carotenoides, ácidos fenólicos, ácidos 

orgánicos (incluidos el acético y el láctico), proteínas, compuestos flavonoides, fósforo, 

hierro y fitoalbúminas (un tipo de proteína). Además de ayudar a la digestión, la cáscara y 

las semillas de la fruta del dragón reducen los niveles de colesterol y protegen contra la 

diabetes y el cáncer de colon al neutralizar los efectos nocivos de los metales pesados y otras 

toxinas ambientales. Se podría establecer que el efecto clarificante y estabilizante se debe a 

un tipo de proteína (fitoalbúminas) en la cerveza de pitahaya, y estos son corregibles en 

adición, no en cocción directamente, incluso se puede potencializar el efecto. Este método se 

puede mejorar con estudios en los cuales vendrían los tipos de correcciones para mejorar 

eficiencia del proceso y a su vez los resultados. Con lo que se tiene establecido solo se puede 

emigrar a una maceración conjunta con las maltas, facilitando los tiempos y optimizando el 

proceso de elaboración de cerveza. 

pH y acidez titulable de la cerveza de pitahaya  

En nuestra investigación realizamos un análisis y obtuvimos un pH de 4,4 en las 3 

repeticiones con la respectiva relación pitahaya:mosto, repetición 1 (1:3), repetición 2 (1:4), 

repetición 3 (1:6), con la levadura SafAle S-04 a pesar de ser diferentes concentraciones de 

pulpa de pitahaya, el pH de las tres fue el mismo, el grado de alcohol fue de 5,5 % ABV, 

utilizando levadura, Según Solano (2022), En las fermentaciones naturales empleando 

levadura SafAle S-04 (Saccharomyces cerevisiae), independientemente de la temperatura, la 

transformación de la mezcla mosto de malta y el zumo de pitahaya en una cerveza artesanal 

con características pro inmunidad empleando los reactores Brewmart a nivel piloto se 

observó́ los estadios tanto iniciales con un pH 4,34 ± 0,021, y finales pH 4,67 ± 0,19, la 

densidad inicial 1,053, densidad final 1,049, y un grado alcohol de 6,1 % ABV.  

La acidez titulable de nuestra cerveza es: concentración 1 (0,158), concentración 2 

(0,155), concentración 3 (0,155), teniendo como promedio 0,156 en promedio de acidez 

titulable Santa et al., (2020), investigó que la adición de pitahaya no modificó 

significativamente (P < 0,05) la acidez total de la cerveza, los valores estuvieron entre (25,81 

y 35,06) mEq/L es igual a 2,61, ya que se trabaja con una pitahaya roja (Selenicereus undatus) 



 

34 
 

con grado de madurez 0. En cuanto al pH, los valores oscilaron entre 4,00 y 4,16, sin 

embargo, no difirieron significativamente (P < 0,05). 

Una de las características que pudimos observar en la catación de la cerveza de 

pitahaya fue la espuma con un puntaje de 4,77 siendo 5 el puntaje correcto, con levadura 

SafAle S-04 y con una relación 1:2 mosto:pitahaya, dando como porcentaje del 20% de 

pulpa. En una investigación de Cabezas & Uribe (2021), mencionan que la cantidad de 

espuma que se formó́ en la fermentación varía de acuerdo con  la levadura y al porcentaje de 

fruta los tratamientos que más espuma produjeron fueron dos tratamientos (el T15 y T16) los 

cuales corresponden a la levadura S-04, con el 20 % de pulpa de pitahaya. 

En comparación de amargor en cerveza, nuestra cerveza de pitahaya tiene un 26,3 

IBUs, un pH de 4,4, grado de alcohol de 5,55 % un color de 5 SRM  Según Liñan & Salazar 

(2018), la elaboración de una cerveza artesanal con pulpa de kiwi (Actinidia deliciosa) se 

desarrolló la descripción del proceso base, donde se especificaron los tipos y las cantidades 

de malta (Pilsner, Múnich), lúpulo (Fuggles, Magnum) y levadura (SafAle S-04) que fueron 

utilizadas, también se determinó la temperatura y el tiempo que necesita cada etapa de este 

proceso, dando como resultado un producto de calidad con una gran aceptación entre los 

panelistas, obteniendo valores óptimos de IBUs (31,98), pH (6) y grado de alcohol (4,9 %). 

Gonzalez et al., (2022), hallaron que la incorporación de un aroma natural elaborado con 

Pitahaya aumenta el contenido de alcohol en la cerveza, debido a la presencia del azúcar 

natural de la fruta, que se transforma durante la fase de fermentación de la cerveza. 

Asimismo, contribuye a la carbonatación de la bebida. Esta cerveza es suave gracias a la 

presencia de azúcares fermentables y tiene un aspecto claro debido al color de la pitahaya.  

La pitahaya amarilla (Hylocereus megalanthus) se observó características como 

clarificante y se clasifica como una fruta dulce, genera buena espuma, además clarifica muy 

bien la cerveza, se encuentran mínimo los sabores o defectos perceptibles,  se la puede usar 

como una base para utilizar más frutas que aporten con características diferentes a la pitahaya 

por ejemplo en color, sabor y aroma ya que no se caracteriza en la pitahaya por sus 

compuestos, por ejemplo, en una investigación de cerveza con pulpa de mango (Mangifera 

indica) se mostraron buenos resultados debido a que se conservaron los parámetros 

bioquímicos fundamentales como son los grados Brix, amargor, pH y colorímetro de una 
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cerveza artesanal, la implementación de esta sin tener ningún tratamiento que sea térmico 

posterior a la añadidura de la pulpa de mango hizo que el sabor proporcionado por la misma 

no disminuyera más, lo que hace que se realcen las características organolépticas al momento 

de consumirla (Ritter et al., 2016).  

En la catación realizada, se encuentra acetaldehído en dos muestras porque es una 

cerveza joven esto hace referencia al tiempo de maduración, también a la fase de 

embotellamiento, tal vez se filtró alto contenido de oxígeno, en general no se reporta acidez, 

también se encuentra en dos muestras el compuesto diacetilo esto surge cuando la levadura 

está empezando a fermentar la cerveza, se da en una pequeña escala por descanso del mismo, 

ya que se pasó de 7 a 8 días que no es acentuado, si fuera mayor escala su principal 

característica sería una nata blanca la cual no se observó, está dentro de los parámetros 

comerciales (Calidad, estabilidad, percepción)  pero se puede mejorar llevando a una mayor 

escala o donde se pueda controlar mejor los parámetros (pH, temperatura, acidez) en el 

proceso. 

La pitahaya al entrar en dilución pierde o reduce considerablemente sus propiedades 

aromáticas y conservar sus características dulces, la ligereza de la cerveza se da por el aporte 

de azúcares fermentables de la fruta, el aroma se pierde porque pasamos la pulpa por el 

proceso de maceración, también su sabor es muy dulce. A estas pequeñas concentraciones se 

debe mejorar el tiempo de fermentación adecuada.  
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8. Conclusiones 

El proceso más adecuado para la separación de semilla y de los azúcares fermentables 

en nuestra investigación fue una extracción con base a una maceración (hidrólisis) a 

temperatura óptimas, también ayuda en la regulación de los grados de azúcar (18,77 grados 

Brix). 

No hay diferencias entre las concentraciones aplicadas al momento de la elaboración 

de la cerveza, lo cual nos permite trabajar con diferentes rangos por parte de la pitahaya, 

según los resultados y proporciones adicionadas a la cerveza, en condiciones de recirculación 

se debería evitar adicionar más de un 40 % de fermentables de parte de la pitahaya porque 

obstruiría la cama de granos o lecho filtrante. 

Se elaboró una cerveza con tres concentraciones diferentes en la relación 

pitahaya:mosto obteniendo un grado de alcohol de 5,40 ABV en el primer ensayo de la bebida 

y 5,70 ABV en el segundo ensayo de la cerveza de pitahaya, teniendo en cuenta que varía 

por el proceso de elaboración. Como producto final cumple con condiciones de 4,4, de pH y 

0,15 de acidez. Se registra una afinidad por parte de los catadores hacia la cerveza de pitahaya 

con concentración de 6 litros de mosto base más 1,5 litros de pitahaya con un promedio de 

7,5.  

Se obtuvo una buena relación pitahaya:mosto con respecto a los resultados del 

producto final, ya que esta fruta posee buenas características, como cuerpo, espuma, 

clarificación natural, además se pudo tomar en cuenta que es una cerveza ligera, bebible y 

tiene relación tanto los grados de alcohol, el color y el sabor. Se observó un efecto 

clarificante, gracias a las fitoalbúminas que no tienen un efecto contrario, y ayudan 

positivamente con respecto a otras frutas, también se tiene una mejor retención de espuma y 

a su vez se encontró relación con estos antioxidantes, no afecta en estabilidad ni cuerpo de la 

cerveza. Trabajando a mayor escala se puede tener resultados con un mejor control y con una 

mejor calidad. 
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9. Recomendaciones 

Se recomienda el proceso de maceración para la separación de semillas de frutas 

parecidas a la pitahaya, con calibres menores de 1,1 mm, además verificar la calidad de la 

materia prima evitando así́ posibles irregularidades en la calidad del producto final. 

Seguir el proceso que recomienda (Palmer, 2017). Porque explica todos los paso de 

la elaboración de cerveza. En el estado de fermentación de la bebida alcohólica se recomienda 

mantener en envases plásticos o vidrio transparentes cubiertos, además debe realizarse esta 

fase en un lugar cerrado para no tener contacto con la luz natural o a su vez se puede colocar 

bolsas de plástico de color negro por encima para evitar que tenga una temperatura menor a 

18 ºC con la finalidad de no tener defectos en el producto final. 

 Se debe aplicar BPM (Buenas prácticas de manufactura) en todo el proceso para 

evitar una carga microbiana excesiva. Para las elaboraciones de cerveza o más subproductos 

derivados de la pitahaya se recomienda estudiar de manera minuciosa las características 

(aroma, sabor y color) que posee la fruta, ya que influye de manera significativa en el 

resultado deseado.  

Una vez terminado el proceso de elaboración de la cerveza de pitahaya se recomienda 

realizar estudios tanto de los porcentajes de extracción de fruto como de mercado para así 

tener en cuenta la viabilidad, las ganancias y una futura comercialización. 

Se recomienda hacer un estudio a cerca de los componentes que tienen un efecto 

clarificante, con la finalidad de variar el proceso de extracción de semilla a cambio de 

maceración directa en conjunto con la malta, ya que esta es más eficiente y no va a influir en 

el proceso de elaboración de cerveza e incluso mejora el mismo. 
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11. Anexos 
 

Anexo 1.   Análisis de acidez de pitahaya (fruta). 

Nombre 

Muestra 
Repetición 

Peso / 

volumen 

de la 

muestra 

Volumen 

de aforo 

Volumen 

de la 

alícuota 

Volumen 

gastado 

de NaOH 

N 

ácido 

Factor 

corrección  

Ácido 

predominante 

Mili 

equivalente 

del ácido 

orgánico  

% 

Acidez  

% 

Acidez 

Ẋ 

Pitahaya 1 100 250 50 3,05 0,1 1,01 Cítrico 0,064 0,099 

0,10   2 100 250 50 2,85 0,1 1,01 Cítrico 0,064 0,092 

  3 100 250 50 3,00 0,1 1.01 Cítrico 0,064 0,097 
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Anexo 2.   Medición de grados Brix de 

la fruta de pitahaya amarilla. 

 

Anexo 3.   Proceso para encontrar el método 

adecuado para la separación de semilla de 

pitahaya. 

 
Anexo 4.   Maceración para análisis de 

la fruta de pitahaya. 

 

Anexo 5.   Grados Brix, pH y acidez titulable 

de fruta de pitahaya. 
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Anexo 6.   Añadidura de la malta base. 

 

Anexo 7.   Recirculación del mosto de cerveza. 

 
Anexo 8.   Mosto de cerveza. 

 

Anexo 9.   Pulpa de pitahaya con el método de 

maceración. 

 



 

47 
 

Anexo 10.  Pulpa de pitahaya. 

 

Anexo 11.  Mosto y pulpa listos para dejar 

fermentar. 

 
Anexo 12.  Mosto de cerveza sin 

pitahaya. 

 

Anexo 13.  Mosto de cerveza con pitahaya. 
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Anexo 14.  Clarificación y trasvase de 

cerveza a los 15 días de fermentación. 

 

Anexo 15.  Gasificación con CO2 en barriles. 

 

Anexo 16.  Embotellamiento de 

cerveza. 

 

Anexo 17.  Embotellamiento del ensayo 2. 
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Anexo 18.  Catación de cerveza con 1 kg de pitahaya, catador Moya. 
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Anexo 19.  Catación de cerveza con 1 kg de pitahaya, catador Lenin Álvarez 
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Anexo 20.  Catación de cerveza con 1 kg de pitahaya, catador Santiago González 
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Anexo 21.  Catación de cerveza con 1,5 kg de pitahaya, catador Moya. 
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Anexo 22.  Catación de cerveza con 1,5 kg de pitahaya, catador Lenin Álvarez 
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Anexo 23.  Catación de cerveza con 1,5 kg de pitahaya, catador Santiago González 
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Anexo 24.  Catación de cerveza con 2 kg de pitahaya, catador Moya 
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Anexo 25.  Catación de cerveza con 2 kg de pitahaya, catador Lenin Álvarez 
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Anexo 26.  Catación de cerveza con 2 kg de pitahaya, catador Santiago González 
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Anexo 27.  Acidez titulable de la 

cerveza de pitahaya. 

 

Anexo 28.  Análisis de pH de la cerveza de 

pitahaya. 

 
Anexo 29.  Análisis del conteo de 

levaduras y moho en el laboratorio de 

Sanidad Vegetal. 

 

Anexo 30.  Resultados de levaduras (no se 

encontraron). 
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Anexo 31.  Certificado de traducción. 

 


