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Resumen

La pitahaya (Cereus sp.) es una fruta exética tropical, ampliamente distribuida en América e incluso presente en el continente Asiatico.
En Ecuador se encuentra en provincias como Pichincha, Morona Santiago y Loja. Es un arbusto trepador cuyo fruto es una baya de
atractivo sabor. Se conoce que esta planta ha sido empleada como cerca viva o de forma ornamental por sus caracteristicas morfol6gi-
cas, sin embargo sus caracteristicas nutricionales han tomado maés realce en la tltima década ya que le atribuyen la propiedad de ser
un fruto alimenticio completo. Las mds relevantes, su alto contenido en bioflavonoides y la concentraciéon de 4cidos grasos, ademaés
de fibra, minerales y vitaminas los mismos que presentan efectos cardioténicos y coadyuvantes en problemas gastrointestinales. La-
mentablemente en el pais se han generado escasos estudios acerca de los beneficios de esta fruta, debido a la competencia comercial
con otros frutos aparentemente de mayor interés como el banano, tomate de arbol y cacao.

Palabras clave: pitahaya, Stenocereus queretaroensis (F.A.C Weber) Buxb, dcidos grasos, bioflavonoides.

Abstract

The pitahaya (Cereus sp.) is an exotic tropical fruit, widely distributed in America and even present in the Asian continent. In Ecuador
is located in the provinces of Pichincha, Morona Santiago and Loja. It is a climbing shrub whose fruit is a berry with a taste appeal.
It is known that this plant has been used as a living fence or ornamental form by their morphological characteristics, however the
nutritional characteristics have taken more prominence in the last decade because has been found that the fruit shows the property
of being a complete nutritional food. The most important characteristic is its high content in bioflavonoids and concentration of fatty
acid plus fiber, minerals and vitamins showing adjuvant effects on cardiac and gastrointestinal problems. Unfortunately few studies
about the benefits of this fruit have been carried out in the country. In fact, the lack of research study by national researchers is due to
the commercial competition with other fruits apparently more interesting such as banana, tree tomato and cacao.
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Desarrollo de la pitahaya (Cereus sp.) en Ecuador

1. Introduccion

América Latina cuenta un sin ntimero de recursos
endémicos, que han sido empleados frecuentemente
en el ultimo siglo con la finalidad de mejorar la ca-
lidad de vida, y se han clasificado segtin la utilidad
que podrian generar en maderables, medicinales o
comestibles.

Dentro de los productos comestibles se encuen-
tran los productos hortofruticolas que en la tltima
década han sufrido transformaciones y cambios en
el mercado internacional, estos se atribuyen a las di-
namicas que se han presentado a nivel del consumo,
de tal manera los mercados externos se han caracte-
rizado por su creciente diversidad, ampliando con
esto las oportunidades comerciales para los paises
exportadores y generando alternativas de trabajo en
las areas rurales (Sanchez et al., 2006; Tafur et al.,
2006).

Son pocas las frutas que se conoce, forman par-
te la dieta diaria, sin embargo la variedad de estos
alimentos es muy amplia, entre los frutos que han
tomado realce en la tltima década se nombra a la
pitahaya. El origen de esta fruta es incierto ya que
varios autores mencionan los diferentes lugares en
los que esta distribuida, principalmente en paises
como México, Guatemala, Costa Rica, Ecuador y Co-
lombia. Segtn el pais de origen esta adopta varios
nombres como: reina de noche, flor de caliz (Fuen-
tes, 2012), pitaya, pithalla, pitajalla, las mismas que
derivan de la lengua Antillana que significa fruta
“escamosa” (Gonzalez, 2006).

En el Ecuador originalmente se han cultivado
varias especies de pitahayas introducidas desde Co-
lombia, pero hace algunos afios se identificé la es-
pecie Cereus sp. (Cactaceae) registrada por el Ban-
co Central del Ecuador (Banco Central del Ecuador,
2012) nativa en el sector del Cantén de Palora, Pro-
vincia Morona Santiago (Cobos, 2007); de acuerdo a
la recoleccién botédnica realizada en el cantén Nane-
gal provincia de Pichincha, las muestras de pitahaya
recolectadas fueron identificadas y certificadas por
el Herbario de la Universidad Catélica del Ecuador
(PUCE), determinando que la especie corresponde
a Stenocereus queretaroensis (F.A.C Weber) Buxb, mis-
ma que es un sinénimo de la especie Cereus quere-
taroensis F.A.C. Weber ex Mathes, (The Plants List,
2013). Actualmente este cultivo se produce en un
promedio de 50 hectareas a nivel nacional (El Co-
mercio, 2012).
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El cultivo de la pitahaya requiere de factores
ambientales especiales, esta se puede desarrollar en
sectores especificos de Ecuador ya que le proporcio-
nan caracteristicas edéficas y climaticas ideales que
inciden directamente en la calidad de la fruta. Este
cultivo exige un clima sub calido htimedo, tempera-
tura ambiente, una humedad relativa que supere el
50 % y una formacién ecolégica de bosque himedo
montano bajo (ECOFINSA, 2008).

Por medio de estudios realizados en varios pai-
ses, se han logrado conocer algunas de las propieda-
des que presenta la pitahaya para el organismo, mis-
mas que le confieren caracteristicas de ser una fruta
completa por sus cualidades alimenticias y su com-
posicién nutricional, en los que se destaca la presen-
cia de antioxidantes especialmente las betacianinas
y betaxantina (Esquivel y Araya, 2012; Jamilan et al.,
2011), ademas de su aporte protéico y fundamental-
mente por su contenido de fibra y un conjunto de
acidos grasos poli-insaturados.

Con el fin de desarrollar una apertura mas am-
plia y diversificacién en el mercado internacional,
entidades publicas como PRO ECUADOR vy el Mi-
nisterio de Comercio Exterior han implementado al-
ternativas como ferias y boletines en Paises de Asia
y la Unién Europea, para dar a conocer la pitahaya
como una fruta con alto potencial de comercializa-
cién e industrializacion.

2. Origen

A nivel mundial la familia de la Pitahaya esta cons-
tituida por cerca de 2000 especies las mismas que
se encuentran distribuidas en el continente Ameri-
cano y Asidtico (Jiménez, 2011), en Asia la pitaha-
ya se presenta en paises como Vietnam, Malaysia,
Tailandia y Taiwan principalmente. Esta familia ori-
ginaria de América Latina posee gran diversidad y
endemismo, estd presente en paises como México,
Guatemala, Honduras, Costa Rica, Brazil, Colombia
y Ecuador (Mandujano et al., 2002; Delgado, 2010;
FAO-PRODAR, 2006) (Ver Figura 1).

Solo en México se han registrado 55 géneros y
850 especies. Debido a la gran importancia que ha
generado la produccion de esta fruta en dicho pafs,
se han realizado estudios que han demostrado que
la variabilidad entre especies es relativamente baja y
la presencia de esta fruta en otros paises se debe a la
distribucién del germoplasma por grupos humanos
y aves (Mandujano ef al., 2002).
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Figura 1. Distribucién de Pitahaya en América y Asia. Elaborado por las autoras sobre mapa base (IBGE, 23 de Junio

de 2013).

Muchas especies de esta familia se han denomi-
nado genéricamente como “Pitahaya” debido a la si-
militud en sus caracteristicas morfolégicas, lo que
ha hecho que su clasificacién botanica sea mucho
mds compleja. Se destacan dentro de esta especie
cuatro géneros representativos Stenecereus sp., Sele-
nicereus sp., Hylocereus sp., Cereus sp. (Le Bellec et al.,
2006).

En Ecuador no se ha dado mucha importancia
a esta Cactdcea, motivo por el cual la informacién
acerca de su origen es muy limitada, sin embargo se
conoce la presencia de la pitahaya amarilla (Cereus
sp.) con una variante que presenta las mismas ca-
racteristicas conocida también como pitahaya ama-
rilla (Hylocereus sp.) en provincias como: Pichincha,
Morona Santiago y Loja (Rios y Borgtoft Pedersen,
1997) (Ver Figura 2).

3. Descripcion Botanica

La pitahaya (Cereus sp.) pertenece al Reino Plantae,
Clase Angiospermae, Subclase Dicotyledoneae, Or-
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den Opuntiales, Familia Cactaceae, Nombre Cien-
tifico Cereus sp. Con su variante Hylocereus sp. La
altitud 6ptima para este tipo de plantas se encuen-
tra entre los 800 - 1850 msnm, con temperaturas que
flucttian entre 18°C y 25°C, se adapta a suelos bien
drenados con pH ligeramente 4cido de 5.5 - 6.5, se
desarrolla en ambientes cdlidos htimedos y reaccio-
na positivamente a la intensidad luminica (ECO-
RAE et al., 2001).

Es una cactdcea trepadora, perenne, de tipo ar-
bustivo puede llegar a medir 2 m, la misma que se
presenta en aureolas y sus cladodios se extienden
entre 0.50 y 1.50 m de largo y de ancho 0.03 - 0.06
m, su margen es dentado y en sus terminales se dis-
ponen coronas de espinas que miden 0.01 metros
(ECORAE et al., 2001).

Los cladodios de la pitahaya presentan entre tres
a cinco aristas lo que le confiere un aspecto trian-
gular. Crece de forma silvestre sobre drboles, roca,
piedras, troncos y muros; para cultivo se la estable-
ce sobre guias que ayudan como estructura para su
crecimiento (Ver figura 3).
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Figura 2. Distribucién de Pitahaya en Ecuador. Elaborado por las autoras sobre mapa base CODESCO.

Figura 3. De izquierda a derecha: A. Flor de pitahaya vista lateral; B. Flor de pitahaya vista frontal; C.Tallos aureolados
con cladodio suculentos; D. Fruto de pitahaya. Elaborado por Elizabeth Yugsi y Ma. Fernanda Paredes.

La flores son hermafroditas grandes, de color en- do, miden entre 0.20 y 0.25 m. El ovario esta ubica-
tre blanco y amarillo sobre todo aterciopeladas, apa- do en la base de un largo tubo llevando las escamas
recen bajo las aureolas y, presentan forma de embu- foliares hacia el exterior. Hay numerosos estambres
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sobre un tallo de anteras esbeltas. El estilo inusual-
mente largo y tubular tiene un largo de 0.20 m y 0.50
m de didmetro.

El fruto es una baya de forma ovoidea, tiene un
largo de 10-12 cm, 7 cm de ancho, amarillo, con bréc-
teas, pulpa jugosa blanca. Antes de madurar es de
color verde. Al avanzar en la madurez la cdscara y
la pulpa de algunas variedades cambian a color rojo
purpura, mientras que en otras variedades la cas-
cara es amarilla y la pulpa es blanca. El fruto pesa
200-350 g y contiene muchas semillas, aproximada-
mente 650 semillas por fruto (Le Bellec et al., 2006).
En la pitahaya amarilla la longitud de la semilla va-
ria entre 2 a 4 mm (OIRSA, 2001).

4. Usos, composiciéon nutricional
y propiedades fisicoquimicas
de la pitahaya

La pitahaya tiene diversas aplicaciones de acuerdo
a su pais de procedencia es asi que se la emplea de
forma ancestral, ornamental, comercial e industrial.
En México este fruto era de gran importancia espe-
cialmente en zonas semi dridas tropicales u subtro-
picales; las comunidades prehispdnicas la han em-
pleado ancestralmente como regalo u ofrenda para
comunidades vecinas o se realizaban bebidas de es-
te fruto para ofrecérselas a los participantes de las
mismas (Lopez, 1999). Sin embargo su explotacién
comercial se inici6 a finales del siglo XIX, pero este
no alcanzo la comercializacién esperada comparada
con otras cactdceas productoras de fruto (Calderén
y Figueroa, 1994).

En Ecuador no se ha registrado informacién so-
bre el empleo ancestral que ha tenido este fruto y lo
que se conoce de sus aplicaciones se debe a los estu-
dios realizados por Sanchez et al. (2006) en su articu-
lo “Bosques secos en Ecuador y sus plantas ttiles” y
Rios y Borgtoft Pedersen (1997) en su libro “Usos y
manejo de los Recursos Naturales” en el que men-
cionan su empleo como cercas vivas, uso ornamen-
tal y en lugares que presentan bosques secos se la
emplea como fruta especial para Navidad.

Hoy en dia la importancia de este fruto obliga
a paises como Ecuador a generar proyectos de di-
versa indole ya que basados en la composicién nu-
tricional se la utiliza principalmente, de la siguiente
forma: de manera fresca en trozos o acompafada de
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otra frutas; de otra manera la pulpa de la pitahaya es
sometida a un proceso IQF (Individual QuicK Free-
zing) convirtiéndola asi en materia prima para la
elaboracién de gelatinas, refrescos, helados, yogurt,
dulces, mermeladas, jaleas, cocteles y otros produc-
tos industrializados como esencias extraidas de las
flores y formando parte de suplementos digestivos
(FAO-PRODAR, 2006).

Se trata de una fruta muy especial en cuanto a
cualidades medicinales con una serie de aplicacio-
nes que van desde el alivio a problemas estomacales
hasta problemas endocrinégenos y mejora el funcio-
namiento del tracto digestivo.

El beneficio més conocido de esta fruta es la ca-
pacidad antioxidante que se atribuye a sus semillas
por a su alto contenido de 4cidos grasos naturales
asi como é&cido linoléico 64.5 %, acido oleico 13.9 %
y acido palmitico 14.4 % (Chemabh et al., 2010), sien-
do el mds importante el acido linoléico ya que este
funciona en el organismo como buffer capturando el
colesterol generando un efecto cardioténico (Omidi-
zadeh et al., 2011).

En 100 g de la parte comestible de pitahaya fres-
ca se encuentra: Agua 83 g, Proteina 0.159 - 0.29 g,
Grasa 0.21 - 0.61 g, Fibra 0.7 - 0.9 g, Cenizas 0,64 -
0.68 g, ademds de la presencia de minerales como
Calcio 6.3 - 8.8 mg, Fosforo 30.2 - 36.1 mg, Hierro
0.55 - 0.65 mg; pigmentos como el caroteno 0.005
- 0.012 mg; vitaminas como Tiamina (Vitamina B1)
0.28 - 0.43 mg, Riboflavina (Vitamina B2) 0.043 -
0.045 mg, Niacina (vitamina B3) 0.97 - 0.430 mg, Vi-
tamina C 8 - 9 mg (Morton, 1987).

Otro compuesto importante presente en la cés-
cara y pulpa son las betalainas que pertenecen a
los bioflavonoides derivados de la quercetina, se
presentan como una clase pigmento rojo y amari-
llo indol, la diversidad estructural de estos pigmen-
tos permiten la solubilidad en agua formando dos
grupos estructurales: el rojo violeta (betacianinas) y
amarillo naranja (betaxantinas), son sustancias simi-
lares a las vitaminas que trabajan junto con antioxi-
dantes como la vitamina C evitando la muerte celu-
lar prematura (Esquivel y Araya, 2012).

Las betalainas ayudan a producir coldgeno que
permite que la piel luzca joven, fortalece los vasos
sanguineos y ayuda a resistir las alergias e infeccio-
nes de virus y bacterias (Minshew, 2009).

Las propiedades fisico quimicas mds importan-
tes corresponden al contenido en el jugo de azticares
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reductores como la glucosa 30 - 55 g/L y fructosa 4
-20g/L, la acidez de la pulpa generalmente baja 2.4
- 3.4 g/L; los acidos organicos principales presen-
tes en el zumo son acido citrico, 4cido lactico que se
presentan en rango de 0.3 - 1.5 %. El principal ami-
noécido presente en el jugo de pitahaya es la Prolina
1.1-1.6 g/L (Jamilan et al., 2011).

5. Situacion de la pitahaya en el
Ecuador y el Mundo

Hoy en dia la pitahaya se considera como fruta tro-
pical rentable para exportacién por sus cualidades
morfolégicas y nutricionales, por ello se la estd pro-
mocionado a través del mundo mediante ferias in-
ternacionales en paises tales como: China, Malasia,
Paris, Brasil y Argentina.

Segtn el Sefior Diego Vizcaino Director de Agro-
calidad (Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de
la Calidad del Agro, del Ecuador, 2013), la comercia-
lizacién de esta fruta crece lentamente, ya que com-
pite con otras frutas como maracuyd, mango, pifia,
banano, entre otros que por ser mas conocidas tie-
nen un mercado con mayor aceptacién.

La limitante mds importante que presenta es la
baja y sectorizada produccién que tiene la pitahaya,
ya que no se han aprovechado zonas especificas pa-
ra su cultivo, ademas de la falta de conocimiento por
parte de los agricultores. No ha sido un impedimen-
to la falta de estudios y sustento bibliografico refe-
rente a esta fruta, a pesar de esta situacién se estan
planteando alternativas que promuevan su interés
comercial.

Segun los Boletines emitidos por PRO ECUA-
DOR (Instituto de Exportaciones e Inversiones del
Estado Ecuatoriano) la pitahaya se muestra como
oferta exportable, la cual despierta gran interés den-
tro de los importadores y autoridades de control de
calidad de otros paises (PRO ECUADOR, 2013).

En el 2011, el Consulado General de la Reptblica
del Ecuador en conjunto con la Comisién Municipal
y Agricola de Shanghai, organizaron la Primera Ex-
posicién de Comida ecuatoriana con el fin de pro-
mover la oferta exportable del Ecuador, en el evento
se presentaron productos agricolas que fueron reco-
nocidos por su calidad en la feria, entre ellos el cacao
fino de aroma, la pitahaya y el maracuya.
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Otra muestra de trabajo para promocionar esta
fruta es la que se realiz6 en la feria de alimentos
SIAL, en Paris (2012) en donde se mostré en el stand
ecuatoriano una degustacién de platos tipicos con
productos como el camarén, el palmito, atan y chi-
fles y se aprovecho esta vitrina para dar a conocer
otras frutas ecuatorianas como la uvilla, pitahaya,
papaya, orito, tomate de arbol, maracuya y taxo a
los mds de 150.000 visitantes que se dieron cita (PRO
ECUADOIR, 2013).

El Banco Central del Ecuador a través de su fuen-
te de informacién virtual y su sub partida NANDI-
NA 0810904000 correspondiente a Pitahaya (Cereus
sp.) en el periodo 2009 - 2012 indica el flujo de las
exportaciones lo que determina la presencia e im-
portancia de este fruto en otros paises (Ver Tabla 1).

6. Conclusiones

La pitahaya no tiene un origen establecido, debido a
que los paises en los cuales se presenta este cultivo
se disputan su mencién etnoboténica, sin embargo
la proporcién mas amplia de esta familia se presen-
ta en México del que se sugiere una migracién de
germoplasma especialmente hacia el sur.

El estudio que han generado los paises que co-
mercializan este fruto permite interpretar la impor-
tancia nutricional que implica. La presencia de bio-
flavonoides como las betalainas otorgan caracteris-
ticas antioxidantes ya que capturan los radicales li-
bres de las células evitando asi el proceso degene-
rativo y la muerte celular; ademads del beneficio que
brinda el conjunto de dcidos grasos como el linolei-
co u omega 3 y que genera un efecto cardioténico;
sin restar importancia al contenido en minerales co-
mo Calcio 6.3 - 8.8 mg, Hierro 0.55 - 0.65 mg, Fésforo
30.2 - 36.1 mg; Vitaminas que son parte del complejo
B.

El Ecuador estd intentando promocionar esta
fruta por las propiedades nutricionales que presen-
ta, considerando que es un producto con alto poten-
cial comercial, obligando asi a entidades guberna-
mentales a generar proyectos para viabilizar el co-
mercio a otros paises, por tener amplias aplicaciones
industriales considerando su uso en helados, mer-
meladas, sorbetes, bebidas y otras.
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Tabla 1. Toneladas exportadas de pitahaya entre 2009 y 2012. Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2012)

PAIS

TONELADAS

Francia
Singapur
Paises Bajos
Holanda
Canada
Esparia
Hong Kong
Indonesia
Suecia
Alemania
Suiza
Bélgica
China
Chile

Emiratos Arabes Unidos
Antillas Holandesas

Italia
Reino Unido

93.46
46.85
35.50
29.29
8.53
8.30
6.02
4.13
2.70
1.56
1.56
1.34
0.63
0.13
0.05
0.04
0.02
0.01
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