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Formulacion de una mezcla instantanea a base de pitahaya (Hylocereus
polyrhizus) y granos andinos

Formulation of an instant mixture based on pitahaya (Hylocereus polyrhizus) and
andead grains

L2Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias, Facultad de Ingenieria y
Arquitectura, Universidad Peruana Union, Lima - Perl

Carretera Central Km. 19, Nafia, Lurigancho — Chosica

RESUMEN

En la selva peruana se cultiva la pitahaya conocida también como “fruta del dragén”,
posee un alto valor nutricional por la presencia de sus compuestos bioactivos, que resaltan
las betalainas con alta capacidad antioxidantes. Asi también los granos andinos quinua y
kiwicha conocidos como “Super foods”, sus aminoacidos esenciales completos, ademas
de sus proteinas con alta digestibilidad, contienen también compuestos bioactivos que
pueden ayudar a la prevencion de enfermedades. El objetivo fue elaborar una mezcla
instantanea 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 composicién proximal, propiedades fisicoquimicas y
sensoriales. Los resultados mostraron una humedad de 5.3% dentro de parametros
establecidos por norma, ademas el contenido de proteina fue de 9.37 - 10.44% vy
carbohidratos de 74.26 — 77.53%. Los s6lidos solubles fueron de 9.0 — 9.2°Brix, aunque
es baja se hizo un reemplazo parcial del azucar con fruto del monje para compensar el
dulzor y elaborar una mezcla mas saludable. El indice de estabilidad sugiere que se
necesita el uso de estabilizantes. En la evaluacién sensorial se determind que el F3 tuvo
la mayor aceptabilidad y valoracion en el atributo del sabor con un 7.24. Se demostro un
producto novedoso de pitahaya en polvo con kiwicha y quinua, presentando un efecto
sinérgico positivo de sus propiedades nutricionales y con una alta aceptacion sensorial.
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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% 3 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.
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