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Resumen

El fruto de pitaya (Stenocereus pruinosus) es un recurso fitogenético subutilizado cuyo
aprovechamiento se realiza sélo a nivel local en las zonas de produccién y, en virtud de su corta vida
de anaquel, pierde rapidamente su valor comercial, por lo que con frecuencia constituye un desecho
o residuo agricola. Sin embargo, algunas variantes de este fruto pueden ser fuente de betalainas
que pueden usarse para proveer tonalidades que van del rojo-violeta al amarillo. Por otro lado, este
tipo de materiales exhiben alto contenido de azucares, lo que puede limitar su uso. Al respecto, se
ha demostrado que es factible extraer compuestos como betalainas atendiendo, al mismo tiempo, la
reduccion del contenido de azlcares, por medio de procedimientos de extracciébn acuosa en dos
fases (ATPE, por sus siglas en inglés). El objetivo del trabajo fue evaluar el uso de extractos de
betalainas de frutos de pitaya con distinta tonalidad y bajo contenido de azlcares en la pigmentacion
de matrices alimenticias. Se utilizé una técnica de extraccion acuosa en dos fases, basada en 1-
propanol y citrato de sodio, la cual fue aplicada en etapas multiples para obtener fracciones ricas en
betaxantinas y betacianinas. Posteriormente, se us6 un sistema ATPE basado en polietilenglicol
4000 y citrato de sodio para reducir el contenido de azlicares. Los extractos se utilizaron para
pigmentar leche y evaluar la estabilidad del color en almacenamiento a 4 °C. Se obtuvieron cuatro
fracciones con tonalidades amarilla, naranja, rosa y roja, con concentraciones de betalainas de 9.23,
22.37, 76.54 y 61.0 mg/L y concentracion de betaxantinas de 49.3, 77.5, 35.2 y 53.32 mg/L,
respectivamente. El angulo de tono de la leche pigmentada con los extractos amarillo, naranja, rosa
y rojo al inicio del almacenamiento fue de 81.9, 60.6, 9.6 y 13.0°, respectivamente. El color se
mantuvo sin cambio aparente durante 24 d de almacenamiento, por lo que los extractos de
betacianinas y betaxantinas se calificaron como adecuados para proveer tonalidades rojiza y amarilla
en bebidas lacteas.
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