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Resumen 
En la selva peruana se cultiva la pitahaya conocida también como “fruta del 

dragón”, posee un alto valor nutricional por la presencia de sus compuestos 

bioactivos, que resaltan las betalaínas con alta capacidad antioxidantes. Así 

también los granos andinos quinua y kiwicha conocidos como “Super foods”, sus 

aminoácidos esenciales completos, además de sus proteínas con alta 

digestibilidad, contienen también compuestos bioactivos que pueden ayudar a la 

prevención de enfermedades. El objetivo fue elaborar una mezcla instantánea a 

base de pitahaya y granos andinos. Se realizaron 4 formulaciones F1 (5% 

pitahaya, 15% quinua, 25% kiwicha), F2 (10% pitahaya, 10% quinua, 25% 

kiwicha), F3 (15% pitahaya, 10% quinua, 20% kiwicha) y F4 (25% pitahaya, 10% 

quinua, 10% kiwicha). Se analizaron su composición proximal, propiedades 

fisicoquímicas y sensoriales. Los resultados mostraron una humedad de 5.3% 

dentro de parámetros establecidos por norma, además el contenido de proteína 

fue de 9.37 - 10.44% y carbohidratos de 74.26 – 77.53%. Los sólidos solubles 

fueron de 9.0 – 9.2°Brix, aunque es baja se hizo un reemplazo parcial del azúcar 

con fruto del monje para compensar el dulzor y elaborar una mezcla más 

saludable. El índice de estabilidad sugiere que se necesita el uso de 

estabilizantes. En la evaluación sensorial se determinó que el F3 tuvo la mayor 

aceptabilidad y valoración en el atributo del sabor con un 7.24. Se demostró un 

producto novedoso de pitahaya en polvo con kiwicha y quinua, presentando un 

efecto sinérgico positivo de sus propiedades nutricionales y con una alta 

aceptación sensorial.  

Palabras clave: Quinua, Kiwicha, betalaínas, aceptabilidad sensorial 
 
Abstract 
In the Peruvian jungle, pitahaya, also known as “dragon fruit”, is grown. It has a 

high nutritional value due to the presence of its bioactive compounds, which 

highlight betalains with high antioxidant capacity. Likewise, the Andean grains 

quinoa and kiwicha, known as “Super foods”, their complete essential amino 

acids, in addition to their highly digestible proteins, also contain bioactive 

compounds that can help prevent diseases. The objective was to develop an 

instant mixture based on pitahaya and Andean grains. Four formulations were 

made: F1 (5% pitahaya, 15% quinoa, 25% kiwicha), F2 (10% pitahaya, 10% 

5
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quinoa, 25% kiwicha), F3 (15% pitahaya, 10% quinoa, 20% kiwicha) and F4 (25% 

pitahaya, 10% quinoa, 10% kiwicha). Their proximal composition, 

physicochemical and sensory properties were analyzed. The results showed a 

humidity of 5.3% within the parameters established by the standard, in addition 

the protein content was 9.37 - 10.44% and carbohydrates of 74.26 - 77.53%. The 

soluble solids were 9.0 - 9.2° Brix, although it is low a partial replacement of the 

sugar with monk fruit was made to compensate the sweetness and to make a 

healthier mix. The stability index suggests that the use of stabilizers is needed. 

In the sensory evaluation it was determined that F3 had the highest acceptability 

and valuation in the flavor attribute with 7.24. A novel product of pitahaya powder 

with kiwicha and quinoa was demonstrated, presenting a positive synergistic 

effect of its nutritional properties and with a high sensory acceptance. 

Keywords: quinoa, kiwicha, betalains, sensory acceptability  
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1. INTRODUCCIÓN 
 

La pitahaya (Hylocereus spp.) es una fruta nativa de zonas tropicales de 

América del Norte, Central y Sur, también ha sido ampliamente cultivado en el 

sur de China, existen diversas variedades como la de pulpa blanca (H. undatus), 

amarilla (H. megalanthus) y roja (H. polyrhizus) (Zhuang et al. 

2012; Sengkhamparn et al. 2013). En el Perú se cultiva entre los 1100 a 1800 

msnm en regiones como Amazonas, Cajamarca, Huánuco, Junín, Loreto y San 

Martín, su producción y exportación de pitahaya están en crecimiento por las 

condiciones agronómicas para el cultivo de esta fruta en ecosistemas sub-

tropicales, siendo un alimento altamente rentable (INIA, 2021). Es una fruta poco 

conocida a nivel mundial que recientemente ha suscitado un interés debido al 

contenido de compuestos bioactivos y antioxidantes por sus efectos benéficos 

para la salud (Quispe & Chávez, 2021). Se conoce que tiene un potencial para 

ser aplicada en productos de consumo rápido, debido a su alta composición 

nutricional en compuestos bioactivos tales como: betacaroteno, licopeno y 

vitamina E (Charoensiri et al. 2009). La actividad antioxidante de esta fruta 

principalmente se debe a las betalaínas (Wybraniec et al. 2001; Wybraniec y 

Mizrahi, 2002), que consta de dos pigmentos importantes, betacianina (color rojo 

violeta) y betaxantinas (color amarillo), que son pigmentos solubles en agua 

presentes en la pulpa y cáscara (Wybraniec et al. 2001, Wu et al. 2006; Esquivel 

et al. 2007; Esquivel & Araya 2012). Estos pigmentos pueden brindar protección 

contra ciertos trastornos relacionados con el estrés oxidativo (Kanner et al. 

2001), la cáscara de pitahaya roja (H. polyrhizus) mostró eficacia inhibir el 

crecimiento de células de melanoma (Wu et al. 2006). 

Los granos andinos son originarios de América del Sur, el Perú por ser un 

país biodiverso, dichos granos han sido cultivados y consumidos desde la 

antigüedad, en donde se resaltan a la quinua (Chenopodium quinoa) y kiwicha 

(Amaranthus caudatus), que a su vez son conocidos como “super foods” por su 

alto valor nutricional, superando a los cereales respecto al contenido y calidad 

de proteínas, fibra, lípidos, minerales (calcio, fósforo, hierro y zinc) y vitaminas 

(B1, B2, B6, C y E). Resaltando su composición de aminoácidos esenciales 

completo, ya que el contenido de lisina y triptófano, que son aminoácidos 
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limitantes en los cereales (Repo-Carrasco et al. 2003; Pilco-Quesada et al. 

2020).  

Las mezclas instántaneas son alimentos de fácil preparación, adicionando los 

granos andinos mejoran las propiedades nutricionales aumentando el contenido 

de proteína, además de que proveen un contribución significativa para la 

prevención de enfermedades por sus compuestos bioactivos (Manassero et al. 

2020; Haros et al. 2023). Otra ventaja para su aplicación en un producto que no 

contienen gluten, lo que amplía su aplicación en productos alimenticios 

saludables para personas que padecen enfermedad celíaca. Además, la quinua 

y la kiwicha son ricas en compuestos fenólicos, que desempeñan un papel 

importante en diversas funciones biológicas y fisiológicas (Nowak et al. 

2016, Repo-Carrasco et al. 2003). Sin embargo, aún existen pocas alternativas 

en el mercado de productos alimentarios que utilicen los granos andinos, debido 

a que principalmente son destinado para uso culinario (Pellegrini et al. 2018, 

Pilco-Quesada et al. 2020). 

 

Existe un aumento global por la preferencia del consumo de bebidas 

saludables, lo que insta que numerosas investigaciones se desarrollen mezclas 

instantáneas nutritivas (Rubio et al. 2022). El objetivo de esta investigación se 

basa en revalorizar los granos andinos autóctonos de Perú aplicados en 

productos de práctico consumo, como son las mezclas instantáneas, 

repotenciado sinérgicamente con compuestos bioactivos procedentes de la 

pitahaya, rica en betalaínas, presentando una mezcla instantánea de alto valor 

nutricional.  

 

2. MATERIALES Y MÉTODOS 
 

2.1. Materia prima 
Fue utilizada harina instantánea de quinua (Chenopodium quinoa) de la 

marca “Nutrimix” y harina de kiwicha tostada (Amaranthus caudatus) marca 

Campos de Vida. La pitahaya roja en polvo y el fruto del monje fueron adquiridos 

de la marca Alai Bowls. Leche en polvo marca Anchor, inulina de la marca Inka 

Comex, y esencia de vainilla marca Foodarom. 

7

10
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2.2. Proceso de elaboración 
Las mezclas instantáneas a base de harina de pitahaya y granos andinos 

se elaboraron conforme al diagrama de flujo mostrado en la figura 1. 

 

 
Figura 1: Flujograma de la elaboración de mezcla instantánea a base de 

pitahaya en polvo y harinas de granos andinos 

 

2.3 Formulación de las mezclas 
Se utilizó el método de García & Pacheco (2010) para la formulación de 

la mezcla instantánea a base de granos andinos y pitahaya. Se establecieron 

cuatro formulaciones cuyas proporciones de harinas de quinua, kiwicha y 

pitahaya roja en polvo varían según lo registrado en la tabla 1. 

 

 

Recepción de Materia 
Prima

Almacenado

60 °C, 
1 hora

Pesado

Secado

Empaquetado

Mezclado 23 °C, 
5 minutos

14 °C

Bolsas de 
polietileno de 
alta densidad

Formulación
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Tabla 1: Porcentajes de la mezcla instantánea 

Formulación Pitahaya roja Quinua Kiwicha 
F1 5 15 25 
F2 10 10 25 
F3 15 10 20 
F4 25 10 10 

 

A dicha formulación de polvo de pitahaya y harinas de granos andinos se le 

añadieron los ingredientes complementarios, mezclándolos de acuerdo a las 

proporciones señaladas en la tabla 2.  

 

Tabla 2: Formulación base de la mezcla instantánea  

Ingredientes Proporción (%) 

Mezcla instantánea 45 
Leche en polvo 30 

Azúcar 10 

Inulina 3 

Esencia de vainilla 2 

Fruto del monje 10 
Total 100 

 

2.4 Caracterización proximal 
Se utilizaron los métodos estandarizados de AOAC (2005): humedad 

(AOAC 925.09), cenizas (AOAC - 923.03), grasa (AOAC - 2003.05), proteína 

(AOAC - 960.52) (Nx6.25), fibra cruda (AOAC 978.10), y carbohidratos, los 

cuales fueron calculados por diferencia. Cada análisis fue realizado en triplicado. 

 

2.5 Caracterización fisicoquímica 
La acidez titulable se expresó en equivalente de ácido ascórbico, 

utilizando el método 942.15 de la AOAC (2005). Para la determinación del 

potencial de hidrogeniones se utilizó un potenciómetro según el método de la 

AOAC 2005.020. Para el contenido de sólidos solubles se utilizó el método 

932.14 de la AOAC (2005), y para determinar la estabilidad de la suspensión se 

empleó el procedimiento realizado por Kim et al. (2012). 

1

4
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2.6 Análisis sensorial 
Se utilizó una escala hedónica de 9 puntos, para evaluar los atributos de 

olor, color, sabor, textura y aceptación general. Se les proporcionó un formulario 

en los que marcaron las opciones de acuerdo a una escala numérica del 1 

(menor valor) al 9 (mayor valor). Las muestras de 10 g de mezcla instantánea 

fueron diluidas en 100 ml de agua purificada, codificadas en número al azar de 

tres dígitos presentados en secuencia, con un vaso de agua para el enjuague 

entre cada muestra. Esta se realizó a 100 consumidores, cuyas edades fueron 

de entre 18 a 72 años, de los cuales un 47% fueron damas y 53% varones. 

  

2.7 Diseño experimental 
Se planteó un diseño completamente aleatorio (DCA), en donde las 

variables independientes fueron los porcentajes de harina de pitahaya, quinua y 

kiwicha, cada formulación y/o mezcla tiene una cantidad que representa el 45% 

del total de los ingredientes, cabe resaltar que se mantuvo en menor cantidad la 

harina de quinua por tener un sabor muy fuerte. Las variables dependientes 

fueron los análisis proximales (humedad, cenizas, grasas, proteína, fibra cruda y 

carbohidratos), caracterización fisicoquímica (acidez, pH, sólidos solubles, 

estabilidad de la suspensión) y evaluación sensorial. 

 

2.8 Análisis estadístico 

Todos los resultados se realizaron por triplicado y se presentaron como 

promedio ± de la desviación estándar (DE). Se utilizó el software Minitab 17, para 

evaluar el ANOVA y determinar las diferencias significativas (p < 0.05) se 

aplicaron mediante la prueba de significancia post-hoc de Tukey. 

 

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 

3.1 Análisis proximales de las mezclas instantáneas 

En la tabla 3 se muestran los resultados de los análisis proximales, donde 

se observan similitudes significativas (p > 0.05) entre las formulaciones respecto 

al contenido de la humedad, con valores que variaron entre 5.47 a 5.67%, estos 

resultados son cercanos a lo informado por Wong et al. (2023) en una mezcla 

1

2

3

6
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instantánea con papaya en polvo, determinaron una humedad de 5.3%. Y 

Rosiana et al. (2020) reportó valores mayores en una bebida instantánea de soya 

y cáscara de pitahaya en polvo, con valores de 4.81 a 6.29%. Trimedona et al. 

(2022) reportaron valores similares de 3.95 a 4.56% en muestras de una mezcla 

instantánea de cáscara de pitahaya, cocoa y maltodextrina en polvo. Así 

también, Mounika et al. (2021) determinaron las características de polvo de frutas 

deshidratas al sol determinando una humedad de 2.98% en manzana, 4.46% en 

uvas, 5.48% en mangos, 4.92% en naranja y 2.38% en Zapote, valores cercanos 

a lo reportado en esta investigación usando hasta un 25% de sustitución de polvo 

de pitahaya. La humedad determinada respeta la Resolución Ministerial N° 451 

del Ministerio de Salud - MINSA (2016) que indica que debe tener menor o igual 

a 5% de humedad las harinas instantáneas, el bajo contenido de humedad 

aumenta la vida útil del producto (Rosiana et al. 2020). 

 

Respecto al contenido de cenizas los valores fluctúan entre 2.12 a 2.79%, 

se observa una diferencia entre 2 grupos de formulaciones, F1 y F2 con F3 y F4, 

debido al incremento de la pitahaya, hay una diferencia en el contenido de ceniza 

que resulta con la disminución significativa (p < 0.05). Los granos andinos según 

su variedad tienen un alto contenido de ceniza que varía entre 2.2 a 3.80% para 

kiwicha y de 2.01 a 5.51% en quinua (Repo-Carrasco et al. (2010), Pilco-

Quesada et al. (2020), Nascimento et al. (2014)). Investigaciones con pitahaya 

también reportan valores cercanos como el realizado por Trimedona et al. (2022) 

con 2.46 a 3.01%, mientras que Wong et al. (2023) determinó una mayor 

cantidad de ceniza de 4.1%. Mounika et al. (2021) informaron un rango de 0.8 y 

2.53% en Zapote y Manzana, respectivamente. 

 

La cantidad de grasa cuantificada varia entre formulaciones 1.34%, sin 

embargo, estadísticamente se observan diferencias significativas, destacando el 

F4 con un menor contenido y el F1 con mayor contenido, esto se explica por 

presencia de la leche en polvo que contiene 18% de grasa según su etiqueta, 

además sumado por el aumento de los granos de 15% de quinua y 25% de 

kiwicha para el F1, la cantidad de grasa es alta comparado a otros estudios, tales 

como, Wong et al. (2023) que determinó 0.3%, sin embargo en el mismo estudio 

lo comparó con una leche de papaya comercial y su contenido fue mayor con 
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4%, este último más cercano al determino es esta investigación. Así también, 

Trimedona et al. (2022) reportaron valores bajos de 0.30 a 0.84%. Otro estudio 

realizado por Rosiana et al. (2023) informaron valores diferentes más altos de 

15.52 a 15.60% por la formulación con soya (35 - 45%), leche en polvo (35 - 

45%) y cáscara de pitahaya (10%) eleva el contenido de grasa.  

 

El contenido de proteína de las formulaciones varía desde 9.37 a 10.44%, la 

formulación F1 (pitahaya 5%, 15% quinua y 25% kiwicha) tiene un alto contenido, 

en donde se muestra una diferencia significativa (p < 0.05) comparada con el 

resto de formulaciones. Valores similares se reportaron por Trimedona et al. 

(2022) de 9.01 - 9.34%, Wong et al. (2023) de 12.6%, en cambio Rosiana et al. 

(2023) determinaron valores más altos 16.28 – 20.60%. El tipo de proteína 

presentes en esta mezcla son las albúminas, prolaminas, globulinas y gluteninas 

provenientes de los granos andinos y las caseínas, α-lactoalbúminas y β-

lactoglobulinas provenientes de la leche (Repo-Carrasco et al. (2003), Pilco-

Quesada et al. (2020), Park & Haenlein (2013)). La digestibilidad de estas 

proteínas es similar a la leche, y además conteniendo los aminoácidos 

esenciales completos, ayudan a una mejor nutrición para personas de todas las 

edades, además, la quinua tiene péptidos bioactivos con propiedades inmuno-

moduladoras, antihipertensivas, antioxidantes, antimicrobianas y 

hipocolesterolemiantes (FAO/WHO/UNU, 1985). 

 

En relación al contenido de fibra cruda varía 0.72 a 1.00% su contenido es 

bajo principalmente proveniente de los granos andinos y de la inulina. Wong et 

al. (2023) informó valores cercanos de fibra dietaria 0.2%. Rosiana et al. (2020) 

reportaron valores mayores por el uso de la cáscara de la pitahaya de 6.36 a 

14.31% de fibra cruda. Además, durante el secado de la pitahaya se degradan 

las pectinas, celulosas o hemicelulosas (Campus & Road, 2013). La fibra soluble 

de la pitahaya afecta a los lípidos séricos y la insoluble tiene efectos benéficos 

laxantes (Slavin, 2013). 

 

Por último, el contenido de carbohidratos varía entre 74.26 a 77.53% , siendo 

el F4 (25% pitahaya, 10% quinua y 10% kiwicha) que contiene más alto 

contenido. Otros estudios como del Rosiana et al. (2023) cuantificaron de 58.62 
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a 64.20% en bebidas a partir de cáscara de pitahaya, soya y leche en polvo. 

Wong et al. (2023) reportaron un valor más cercano de 77.7% en mezcla 

instantánea de papaya en polvo y 54.4% de una leche comercial de papaya. 

 

Tabla 3: Análisis proximal de las formulaciones 

Formu
lación 

Humedad 
(%) Cenizas (%) Grasa (%) Proteína (%) Fibra 

Cruda (%) 
Carbohidratos 

(%) 
F1 5.67 ± 0.58a 2.79 ± 0.17a 6.83 ± 0.12a 10.44 ± 0.07a 1.00 ± 0.09a 74.26 ± 0.40b 
F2 5.49 ± 0.51a 2.67 ± 0.14a 6.32 ± 0.39a,b 9.76 ± 0.31b 0.99 ± 0.06a 75.76 ± 1.13a,b 
F3 5.59 ± 0.36a 2.24 ± 0.12b 5.97 ± 0.04b,c 9.60 ± 0.22b 0.81 ± 0.04b 76.59 ± 0.60a 
F4 5.47 ± 0.45a 2.12 ± 0.05b 5.49 ± 0.24c 9.37 ± 0.06b 0.72 ± 0.04b 77.53 ± 0.76a 

Los valores están expresados en promedio ± DE (n=3). Letras diferentes en la 

misma columna representan una diferencia significativa (p < 0.05) entre las 

formulaciones. 

 

3.2 Análisis fisicoquímicos de las mezclas instantáneas 

En la siguiente tabla 4 se muestras los resultados del pH, acidez, sólidos 

solubles e índice de estabilidad. 

La determinación de pH demostró que no existen diferencias significativas (p 

> 0.05) entre las formulaciones, los valores varían entre 6.0 a 6.3. Un estudio 

realizado por Trimedona et al. (2022) determinaron valores de 5.73 a 5.97 de pH 

en bebidas con cáscara de pitahaya y cocoa, así también, Wong et al. (2023) 

reportaron valores de pH de 6.44 a 6.50, se observan que son cercanos a los 

determinados en esta investigación. Respecto a la acidez fue expresado en 

porcentaje de ácido ascórbico (ácido predominante en la pitahaya), los valores 

varían en un rango de 0.05 a 0.08%. 

Estos valores son similares a lo reportado en otras investigaciones con 

rangos de 0.01 a 0.09% (Ác. Succínico) en bebida de germinados quinua y 

kiwicha  (Pilco-Quesada, 2021), 0.07 a 0.09% (Ác. láctico) en bebida probiótica 

de quinua (Bianchi et al. 2015).  

La cantidad de sólidos solubles entre las formulaciones varían entre 9.0 a 

9.2°Brix tiene sus similitudes aunque entre el F1 y F4 si se detalla una diferencia 

significativa (p < 0.05).  Aunque los valores sean bajos, se debe recordar que 

solo el 10%  de azúcar, uno de los propósitos era hacer una mezcla instantánea 

bajo en azúcar por ello se utilizó un 10% de fruto del monje, que contiene su 

compuesto monogrosida, siendo un sustituto ideal para diabéticos y obesos 

2
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debido a su alto nivel de dulzura (>300 veces) y bajo valor calórico que la 

sacarosa (Fang et al. 2017), aporta sólo alrededor del 70% del dulzor y alrededor 

del 5% de calorías en comparación con la sacarosa (Pandey & Chauhan, 2019). 

Se midió también el índice de estabilidad varía entre 0.21 a 0.41 y se observa 

las diferencias significativas (p < 0.05) entre los tratamientos, cabe resaltar que 

en comparación con otros estudios no se utilizó alguna goma para mejorar la 

estabilidad. Comparado con un estudio de bebida de quinua y kiwicha germinada 

se reportaron valores de 0.05 a 0.31, en el mismo estudio mencionan que la 

estabilidad de leche comercial es igual a 1 (Pilco-Quesada, 2021). Una bebida 

de maní con estabilizantes (carragenina y maltodextrina) presentaron valores de 

0.4 a 0.5 (Hinds et al. 1997). El bajo índice se puede explicar también por la 

presencia de partículas insolubles como proteínas, almidones y otros, por ello el 

tamaño de partícula debe ser pequeño para aumentar la buena 

homogeneización (Durand et al. 2003).  

Tabla 4: Análisis fisicoquímicos de las formulaciones 

Formulación pH 
Acidez 
(% Ác. 

Ascórbico) 

Sólidos 
solubles 
(°Brix) 

Índice de 
estabilidad 

F1 6.3 ± 0.2a 0.08 ± 0.01a 9.2 ± 0.06a 0.21 ± 0.02c 
F2 6.2 ± 0.1a 0.07 ± 0.01a,b 9.2 ± 0.06a 0.27 ± 0.02b 
F3 6.1 ± 0.1a 0.06 ± 0.01a,b 9.1 ± 0.06a,b 0.36 ± 0.03a 
F4 6.0 ± 0.1a 0.05 ± 0.01b 9.0 ± 0.06b 0.41 ± 0.03a 

Los valores están expresados en promedio ± DE (n=3). Letras diferentes en la 

misma columna representan una diferencia significativa (p < 0.05) entre las 

formulaciones. 

 

2.9 Análisis sensorial 
Los resultados se visualizan en la tabla 5. Las mayores puntuaciones 

promedio fueron obtenidas en F3 y F4, de los atributos sensoriales sabor y color, 

respectivamente. Del mismo modo, se destaca a F3 por obtener el promedio más 

alto de aceptabilidad general, con 7.49.  

El atributo olor tiene una tendencia creciente desde F1, con una 

puntuación de 4.75, hasta F4, con la mayor puntuación de 6.75, ya que es 

directamente proporcional al contenido de pitahaya. Rosiana et al. (2023), 

obtuvieron un puntaje en un rango de 1.25 a 8.50, en una mezcla instantánea, 

9
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compuesto de soja y leche en polvo, al cual incorporaron extracto de cáscara de 

pitahaya roja, en este estudio indican que la pitahaya puede enmascarar el 

aroma de la soja en la fórmula, interacción similar a la que se pretende en la 

quinua y kiwicha. 

En cuanto al color, se obtuvieron mayores promedios, en un rango de 5.01 

a 7.24. Así como en el olor, estas puntuaciones están condicionadas a la 

concentración de antocianinas procedentes del polvo de pitahaya roja, tal es así 

que se encontró tonalidad fucsia en F4, lo cual resultó muy atractivo para los 

panelistas. De forma contraria, cuanto mayor sea el contenido de harina de 

quinua y kiwicha, más tenue será el color de la fórmula, y esto se evidenció en 

las tonalidades rosas de F1 y F2, que obtuvo una puntuación de 5.26, 

ligeramente superior al puntaje obtenido por Rosiana et al. (2023). 

El sabor es el atributo sensorial que tiene los mejores promedios, con 

puntuaciones desde 5.50 en F1 hasta 7.24 en F3. La formulación F3 fue la 

preferida de todos los panelistas, ya que esta formulación presenta un equilibrio 

en las proporciones de las harinas de quinua, kiwicha y la pitahaya roja en polvo. 

Una cantidad intermedia de fruta en polvo, incorporada en una mezcla 

instantánea, es percibida por los panelistas como óptima y más aceptable, de 

acuerdo con Wong et al. (2023). 

La textura de la bebida producida con esta mezcla instantánea está 

altamente relacionada al contenido de pectina de la pitahaya roja en polvo, y esto 

queda evidenciado en la tendencia creciente de los puntajes. Cuando la 

formulación contiene más harina de quinua y kiwicha, los panelistas notaron una 

menor viscosidad, y mayor aspereza en la garganta, de manera similar al 

contenido de soja en polvo, en concordancia con la mezcla instantánea de 

Rosiana et al. (2023). Eso explica los menores puntajes y diferencias 

significativas entre de F1 y F2 comparados con F3 y F4, que tienen mayores 

puntajes. 
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Figura 2: Gráficas de cajas de las variables sensoriales 

 

Tabla 5: Resumen del análisis sensorial 

Formulación Olor Color Sabor Textura Aceptabilidad 
F1 4.75 ± 0.79d 5.01 ± 1.43c 5.50 ± 1.11c 4.76 ± 0.79c 5.26 ± 1.14d 
F2 5.50 ± 0.77c 5.26 ± 1.11c 5.76 ± 1.03b,c 5.34 ± 0.65b 6.01 ± 0.83c 
F3 6.29 ± 1.35b 6.01 ± 1.08b 7.24 ± 0.79a 6.18 ± 1.06a 7.49 ± 0.50a 
F4 6.75 ± 0.65a 7.24 ± 1.32a 5.99 ± 1.16b 6.49 ± 1.28a 6.76 ± 0.80b 

Los valores están expresados en promedio ± DE (n=3). Letras diferentes en la 

misma columna representan una diferencia significativa (p < 0.05) entre las 

formulaciones. 

 

4. CONCLUSIÓN 
Esta mezcla instantánea a base de pitahaya roja y granos andinos, fueron 

formulados con la intención que sean más saludables con un reducido contenido 

de azúcar, para ello se utilizó como endulzante 50% azúcar y 50% fruto del 

monje. Los resultados del análisis proximal mostraron que el producto tiene una 

humedad que permitirá extender su vida en anaquel, además presenta un alto 

contenido de proteínas y carbohidratos que lo hacen una buena opción para su 

consumo como parte del desayuno, en donde se necesita el consumo de 

alimentos más energéticos. El índice de estabilidad fue bajo, aunque se puede 
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mejorar con el uso de estabilizantes. En relación a la evaluación sensorial el F3 

(15% pitahaya, 10% quinua, 20% kiwicha) fue el más aceptable, mostrando una 

valoración de 7.24 en el sabor. La presente investigación demostró la aplicación 

novedosa de mezclar una fruta en polvo con granos andinos para una mezcla 

instantánea que resultó con propiedades nutritivas con buenos atributos 

sensoriales, además, se sugiere estudios que evalúen los compuestos bioactivos 

que sin duda aportan las betalaínas de la pitahaya. 
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