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RESUMEN

La pitahaya, fruta exotica peruana, enfrenta desafios de deterioro postcosecha. Este
estudio evalud el efecto de tratamientos térmicos (45°C y 85°C; 5y 10 min) en la pulpa
de Hylocereus megalanthus variedad Amazonas. Se analizé el impacto en propiedades
fisicoquimicas (pH, acidez, sélidos solubles, humedad) y reoldgicas. Los resultados
mostraron cambios significativos en las propiedades fisicoquimicas con la temperatura,
excepto en el pH. Las curvas de viscosidad revelaron un comportamiento no newtoniano,
especificamente pseudoplastico, ajustandose a la ley de potencia. El tratamiento a 85°C
por 10 min exhibid la mayor consistencia (k=160.13 cp.sn) y el menor indice de flujo
(n=0.641), confirmando su naturaleza pseudoplastica. El analisis sensorial destaco el
tratamiento a 45°C por 10 min, obteniendo las mejores puntuaciones en forma, color y
apariencia. Este estudio proporciona informacion valiosa para la conservacion vy
procesamiento de la pitahaya, optimizando su calidad y vida util.

ABSTRACT

The pitahaya, an exotic Peruvian fruit, faces post-harvest deterioration challenges. This
study evaluated the effect of thermal treatments (45°C and 85°C; 5 and 10 min) on the
pulp of Hylocereus megalanthus variety Amazonas. The impact on physicochemical (pH,
acidity, soluble solids, moisture) and rheological properties was analyzed. The results
showed significant changes in physicochemical properties with temperature, except for
pH. Viscosity curves revealed non-Newtonian, specifically pseudoplastic behavior, fitting
the power law. The treatment at 85°C for 10 min exhibited the highest consistency
(k=160.13 cp.sn) and the lowest flow index (n=0.641), confirming its pseudoplastic
nature. Sensory analysis highlighted the treatment at 45°C for 10 min, obtaining the best
scores in shape, color, and appearance. This study provides valuable information for the
conservation and processing of pitahaya, optimizing its quality and shelf life.

RESUMO

A pitaia, fruta exotica peruana, enfrenta desafios de deterioracdo pés-colheita. Este estudo
avaliou o efeito de tratamentos térmicos (45°C e 85°C; 5 e 10 min) na polpa da variedade
Hylocereus megalanthus Amazonicas. Analisou-se o impacto nas propriedades fisico-
quimicas (pH, acidez, solidos solGveis, umidade) e reoldgicas. Os resultados mostraram
alteracGes significativas nas propriedades fisico-quimicas com a temperatura, exceto no
pH. As curvas de viscosidade revelaram comportamento ndo-newtoniano, especificamente
pseudoplastico, adequando-se a lei da poténcia. O tratamento a 85°C por 10 min
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apresentou maior consisténcia (k=160,13 cp.sn) e menor indice de fluxo (n=0,641),
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sua qualidade e vida util.
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confirmando sua natureza pseudoplastica. A analise sensorial destacou o tratamento a
45°C por 10 min, obtendo as melhores pontuagdes em forma, cor e aparéncia. Este estudo
fornece informacdes valiosas para a conservagdo e processamento da pitaia, otimizando
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INTRODUCCION

Las frutas tropicales son atractivas al
consumidor, por ser alimentos saludables que
gozan de valor nutricional e importantes
cantidades de compuestos bioactivos con
capacidad antioxidante (Cardenas Baquero et al.
2016). La pitahaya es una fruta tropical que posee
compuestos bioactivos como los flavonoides, es
rica en fibra y &cidos grasos, ademés de también
contener vitaminas y minerales (Huachi et al.
2015).

La pitahaya de cascara y pulpa roja tiene sus
origenes en México, también se considera que es
nativa de Centroamérica y en Sudamérica la
pitahaya de cascara amarilla y pulpa blanca
evolucion6 al pie de los montes de Ecuador,
Colombia y Pert (Verona-Ruiz et al. 2020).
Segun Perovic et al. (2008), la planta de pitahaya
es una cactacea trepadora, presentando sus frutos
(en la parte externa) el color rojo (Hylocereus
undatus) o amarillo (Hyloreceus megalanthus),
siendo de esta Ultima su pulpa de color blanca,
dulce, cerosa y con semillas negras; tienen la
forma alargada, ovoide, entre 10 a 12 cm y con
un peso promedio de 500 g.

La pitahaya en el Perd se cultiva en las
regiones de: Lima (48.4 %), Piura (36.1 %), Ica
(8.7%), Amazonas (3.5%), Moquegua (2.0 %) y
La Libertad (1.2%); alcanzando la mayor
produccion de 10 toneladas/ha en el afio 2023 y
se registrd una exportacion de 412 toneladas de
enero-julio de 2024 (MIDAGRI, 2024).

Corrales (2002), comenta que se dispone de
poco conocimiento del fruto de pitahaya sobre
sus indicadores en la cosecha, postcosecha y
parametros de calidad en sus distintas variedades,
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asi como también no se trata la problematica de
su rapido deterioro; por ello en las
investigaciones de Barreiro & Vera (2017)
manifiestan que uno de los grandes problemas en
la industria alimentaria, en los productos
cosechados es la senescencia, lo cual ocasiona
pérdidas de calidad y valor comercial. Cabe
mencionar que Ochoa et al. (2012), lamentan que
esas pérdidas en frutos cosechados y procesados
sea debido a la escasa tecnologia; por ello esto
nos lleva a plantear la necesidad de ampliar las
investigaciones de la pitahaya, para asi aumentar
las posibilidades de su conservacion y calidad
(Duefias et al. 2009).

Martinez (2006) refiere que la pitahaya que no
cuente con los atributos para que se venda como
fruto fresco, pueda ser destinada a la industria
alimentaria; la cual se encarga de aplicar
tecnologias de barreras en la conservaciéon de
alimentos (Peso, 2018) . Estas tecnologias se
pueden utilizar en el procesamiento de frutas,
como la elaboracion de pulpas y posteriormente
estad producto sirva de base, para la fabricacién de
mermeladas, helados, dulces, yogurt, pasteles,
jugos, néctares, entre otros productos (Enciso
2019). Por otra parte Garcia et al. (2010),
comentan que la comision nacional para el
desarrollo y vida sin drogas “DEVIDA”,
promueven cultivos rentables y alternativos a la
hoja de coca; ya que ello genera también,
empresas que forman parte de esta cadena
productiva y que otorguen valor agregado a estos
cultivos no tradicionales, que tienen demanda en
los mercados de Estados Unidos y Europa, que
importan Pitahaya como fruto fresco o en pulpa
congelada. Debemos resaltar también, que la
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demanda de pulpa de pitahaya, por parte de los
mercados europeos y estadounidense, es debido
a que esta es usada como ingrediente alimentario
o colorante natural (Esquivel & Araya, 2012).

Rodriguez et al. (2005) comentan que La
pulpa de pitahaya puede someterse a
concentracion, fermentacion, deshidratacion,
preservacion  quimica, congelamiento vy
procesamiento térmico; asi mismo Santander-M.
et al. (2017), afirman que es una tendencia de
mercado, el acelerado incremento de nuevos
productos pasteurizados que hayan sido
procesados a partir de frutas y leche; y por otra
parte Vasquez (2019) recomiendan evaluar el
efecto de la temperatura sobre las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales de la pitahaya.

Veldsquez (2006), menciona que los
alimentos como las frutas sufren deformaciones
y flujo de materiales al ser procesadas, del
estudio de estos fendmenos se encarga la ciencia
de la reologia y el conocimiento de estas
propiedades y caracteristicas permite aplicarlo a
controles de calidad y otras areas como en la

METODOLOGIA

Para la obtencion de la pulpa procesada de
Pitahaya, se siguié una adaptacion a la
metodologia de Balcéazar (2019). Se determing el
pH por el método del potenciémetro (AOAC —
981.12). La acidez fue determinada por el
método de titulacion (AOAC - 942.15)
expresando el resultado en porcentaje de acido
malico. Para determinar los sélidos solubles se
utilizd el método de refractométrico (AOAC —
932.14), expresando el resultado en grados Brix.
Para determinar el porcentaje de la humedad se
utilizé el método termogravimétrico (AOAC —
964.22). Para determinar los indices reoldgicos,
se utilizd el método Mitschka propuesto por
Martinez (2002), ademéas se utilizaron los
procedimientos de la caracterizacion reologica de
la Guayaba (Andrade et al. 2009) y de la guia del
viscocimetro Brookkfield (Picman, n.d.); se
utilizé el reébmetro Brookkfield DV-111+ 450 ml
de muestra en un beaker, se utilizé el spindle RV
1, empezando con 10 rpm y terminando en 140
rpm (T1y T2) y 120 rpm (T3 y T4), procurando
que el torque no sea mayor al 90%, el tiempo de
giro del spindle fue de 10 s y el incremento de
velocidad fue de 10 rpm. Se eligié el modelo
reoldgico de la ley de la potencia de Oswald-de-

ingenieria de procesos alimentarios. Martinez
(2002) nos comenta que debemos considerar que
hay un creciente interés en la industria
alimentaria, para poder determinar las constantes
reoldgicas como un pardmetro de calidad y
Andrade et al. (2009), sostienen que la ciencia de
la reologia en el campo alimentario aun esta en
desarrollo y es poco estudiada, ello nos lleva a la
necesidad urgente por obtener datos reolégicos
de las diferentes materias primas que se procesan
en la industria agroalimentaria.

La presente investigacion ha tenido como
objetivo, evaluar cuanto efecto produce la
temperatura en las propiedades fisicoguimicas,
reoldgicas y sensoriales de la pulpa de pitahaya;
para ello se han tomado como variables
independientes a la temperatura (45y 85 °C) y el
tiempo (5 y 10 min). Como Vvariables
dependientes se han tomado a las propiedades
fisicoquimicas (evaluar el PH, % acidez, SST y
% humedad), las propiedades reologicas (se esta
evaluando el indice de consistencia y el indice de
flujo) y los anélisis sensoriales (forma, color y
apariencia de cada muestra).

Waele, para hallar los pardametros reologicos de
indice de consistencia (k) e indice de flujo (n),
porque este modelo se utiliza cominmente para
pulpa de frutas, tal como lo refiere Diaz (2018).
Una variante de la prueba heddnica (Ramirez-
Navas, 2012) fue utilizado para las muestras de
pulpa de pitahaya. La ficha de evaluacion constd
de los atributos, los cuales fueron: Color, forma,
y Apariencia, para ello se les presentd 15¢g de
cada tratamiento a los panelistas, codificado con
3 digitos al azar, con la cartilla considerando una
escala de cinco puntos (1= muy deficiente, 2 =
deficiente, 3 = regular, 4 = bueno y 5 =
excelente). Fue realizado en el CITAL vy
alrededores de la UPeU, conformado por un total
de 15 consumidores entre 25 a 60 afios de edad.
En las investigaciones de Jiménez et al. (2017) se
utilizaron un total de 10 panelistas, en las de
Huayama et al. (2013) se utilizaron un total 15
panelistas y en las de Balladares (2016) se
utilizaron un total de 13 panelistas. Todas estas
investigaciones trabajaron con pitahaya. Se
aplico un Disefio factorial cuantitativo (22), con
el que se determiné los analisis fisicoquimicos,
reoldgicos y sensoriales de la pulpa de Pitahaya.
A partir de los datos obtenidos, se determind la
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media, la desviacion estandar, el coeficiente de
variacion y el analisis de varianza (ANOVA) con
un valor p de 0,05 (95%). Asimismo, se aplico la

RESULTADOS

En esta seccion se presentan y analizan los
datos mas relevantes que respaldan los
comentarios y conclusiones que se abordaran
posteriormente. Es fundamental proporcionar
suficiente detalle para sustentar las conclusiones
del estudio, evitando incluir puntajes o datos
individuales, salvo en casos especificos como
estudios de caso. Las implicancias de los

Tabla 1

Anélisis fisicoquimicos de pulpa de Pitahaya

prueba de Tukey. Para el tratamiento de datos se
utilizo el programa Excel 2021.

resultados no deben discutirse aqui, ya que esta
tarea corresponde a la seccion siguiente.

Se observa en la tabla 1 los resultados de pH,
acidez titulable (% 4&cido maélico), sdlidos
solubles (° Brix) y humedad (%) en donde se
evidencia las diferencias significativas cuando p
< 0.05 entre los tratamientos.

Tratamiento pH Acidez titulable Solidos Indice de madurez Humedad (%)
(% éacido malico) Solubles (°Brix/%acidez)
(°Brix)
T1 6.39 = 0.067 £ 1433 213.39 + 4.017 86.31 £ 0.542
0.015? 0.0006° 0.29°
T 6.41 = 0.065 + 1447 + 222.17 +3.39° 86.29
0.011° 0.0009° 0.21° 0.23¢ab
T3 6.46 £ 0.122 0.097 £ 1517 + 155.56 + 4.08° 85.58 + 0.30P
0.00022 0.122
T4 6.41 +0.042 0.098 +0.0012 15.30+0.22 156.08 + 0.574¢ 54.91 +0.93¢

Nota. Los valores estan expresados en promedio = DE (n=3). Letras diferentes en la misma columna
representan una diferencia significativa (p < 0.05) entre las muestras.

En la figura 1 se muestran los resultados para cada tratamiento de la viscosidad entre la tasa de

cizalladura:
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Figura 1. Reogramas de pulpa de pitahaya, que muestra las curvas de viscosidad a diferentes tratamientos de
tiempo y temperatura.

La figura 2 se muestra los resultados para cada tratamiento del esfuerzo de corte entre la taza de
cizalladura (y):
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Figura 2. Reograma de esfuerzo de corte vs tasa de cizalladura.
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Estos resultados también se pueden resumir en la figura 3 y figura 4:
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Figura 3. Reograma de la pulpa de pitahaya donde se muestran los cuatro tratamientos, para el
comportamiento pseudoplastico de la viscosidad
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Figura 4. Reograma de la pulpa de pitahaya donde se muestran los cuatro tratamientos, para el
comportamiento pseudoplastico del esfuerzo de corte.
Los resultados de k y n, para cada tratamiento se muestran en la tabla 2:
Tabla 2

indices reoldgicos de la pulpa de pitahaya

indice de consistencia “k”

Tratamientos indice de flujo “n”

(cp.s)
T1 71.99 +£0.92°¢ 0.917 +£0.00°
T2 70.17 £ 0.92¢4¢ 0.922 + 0.00%¢
T3 141.21+ 0.67° 0.649 + 0.00°
T4 160.13 + 0.65? 0.641 + 0.002

Los valores estan expresados en promedio = DE (n=3). Letras diferentes en la misma columna representan una diferencia
significativa (p < 0,05) entre las muestras.
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La tabla muestra los resultados del analisis sensorial, efectuado por los panelistas a cada uno de
los tratamientos para las variables dependientes de forma, color y apariencia:

Tabla 3

Analisis sensorial para la pulpa de pitahaya

Andlisis Sensorial

Tratamien

tos Forma
no
T2 iy
T3 YV
i Y

Color Apariencia
4.00 + 0.85%P 3.93+0.59°
4.33+0.72° 4.07 + 0.88?
3.73+0.702 3.67 £ 0.622
3.73+0.702 3.73+0.702

Los valores estan expresados en promedio + DE (n=3). Letras diferentes en la misma columna representan una
diferencia significativa (p < 0,05) entre las muestras.

DISCUSION

Para los resultados de pH, el T1 contiene el
valor mas bajo y el T3 el méas alto; no se
encontraron diferencias significativas (p > 0.05)
entre estos tratamientos y a su vez estos
resultados obtenidos difieren a los de Truque
(2009), que obtuvo un pH de 3.98 para pulpa
pasteurizada de pitahaya (Hylocereus sp. de
Costa Rica); por otra parte, Enciso (2019) obtuvo
un pH de 5, para pulpa de pitahaya amarilla
(Selenecereus spp. de la region Piura) sin hierro
y fortificada con hierro, aunque el tiempo de
pasteurizacion fue de 30 s. Por ultimo, Huayama
y Tirado (2013), reportaron valores de pH 5.13

para la fruta de pitahaya amarilla fresca
(Selenecerius  megalanthus de la region
Amazonas).

El % de acido malico alcanzé un valor bajo
para el T2 y los tratamientos T3 con T4 con los
valores mas altos (% acidez = 0.097 y 0.098
respectivamente), se evidencia diferencia
significativa (p < 0.05) entre los tratamientos T1
con T3, y los tratamientos T2 con T4, cuando se
compararon las temperaturas de 45 °C y 85 °C,
en sus mismos tiempos respectivamente, dando a
entender que el incremento de temperatura ha
generado mayor porcentaje de acidez. Estos
resultados difieren a los de Truque (2009), en los
cuales muestra valores de % &acido malico de
0.342 y 0.38 para pulpa pasteurizada de pitahaya;
por otra parte Enciso et al. (2011), reportd
estudios sobre la calidad postcosecha de la
pitahaya y encuentra valores altos de acidez

titulable de acido malico (0.92 %) para frutos de
madurez inicial y valores bajos (0.76 y 0.63 %) y
en sus investigaciones sefiala que durante la
maduracion, los frutos consumen 4&cidos
organicos, entonces el valor de acidez titulable
obtenido, posiblemente se deba a que era un fruto
maduro.

Para los resultados de sélidos solubles el T1
obtiene el valor més bajo y el T4 el mas alto; se
encontraron diferencias significativas (p < 0.05)
entre los tratamientos T1 con T3y T2 con T4
para el factor de la temperatura, dando a entender
que el incremento de temperatura, concentra los
solidos solubles. Los resultados obtenidos para el
T1 coinciden con los de Huayama &Tirado
(2013), con 14.33 °Brix para el valor mas bajo,
pero difieren a los de Truque (2009), el cual
reporta 12.00 °Brix y los de Enciso (2019),
muestra una concentracion de solidos solubles de
°Brix = 16.00 a 18.00.

El grado de madurez del T2 registra el valor
mas alto a diferencia del T4 que registra el valor
mas bajo; se encontraron  diferencias
significativas (p<0.05) para la mayoria de
tratamientos a excepcion del T3 con T4 (p>0.05).
El incremento de la temperatura ha generado un
aumento en la concentracion de acidez y esto en
consecuencia deriva a una disminucion del indice
de madurez; esta tendencia es similar a la
reportada por Enciso et al. (2011), los cuales
afirman que cuando disminuye la acidez, se
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registra un aumento del indice de madurez para
la pitahaya de céascara roja y pulpa blanca
(Hylocereus undatus) en la variedad Haw de
Puebla-Mexico.

En la dltima prueba fisicoquimica, para la
determinacion de la humedad, el tratamiento T4
obtiene el valor més bajo (%H =54.91) y el T1
el més alto (%H = 85.58), este resultado es
previsible ya que el aumento de temperatura
hasta 85 °C, genera la disminucion de cantidad
de agua para la pulpa de pitahaya; se encontraron
diferencias significativas (p < 0.05). entre el T1
con T3, T2 con T4y el T3 con T4 no se encontro
diferencia significativa entre el T1 con T2. Los
T1, T2 y T3 coinciden con los de Huayama
&Tirado (2013) con un valor de humedad mayor
al 80%.

En los andlisis reoldgicos se aprecia que el T1
y T2 presentan similitudes y una ligera tendencia
exponencial negativa, a diferencia del T3y T4
que evidencian similitudes y una clara tendencia
exponencial negativa; estas curvas coinciden con
las investigaciones de fluidos no newtonianos
con comportamiento pseudoplastico, cuando se
evallia su viscosidad y no varia en el tiempo,
cuando se refiere a alimentos liquidos tal como
lo afirma Velasquez (2006). Si comparamos los
Tly T2 (45 °C) con los T3y T4 (85 °C), se
aprecia que, los T3 y T4 poseen mayor
viscosidad, esto coincide con los resultados de
Sanchez (2020), el cual afirma que, debido al
incremento de la temperatura del mucilago de
pitahaya a 85 °C, que fue obtenido de la cascara
de pitahaya, este aumenta su viscosidad debido a
la disponibilidad de grupos hidrofébicos. el T1y
T2 muestran la misma tendencia y ligeramente
exponencial a diferencia del T3 y T4 que
evidencian una clara tendencia exponencial,
mostrando una similitud de un fluido no
newtoniano con comportamiento pseudoplastico,
tal como lo muestra Martinez (2002), en el
reograma de fluidos independientes del tiempo.

Todos los tratamientos muestran un R2 > 99%
cuando se aplica la ecuacion de la ley de la
potenciat =k y n, donde t es el esfuerzo de corte,
k es el indice de consistencia, y es la taza de
cizalladura y n el indice reoldgico; esta ecuacion
nos permite hallar los parametros reolégicos de
indice de consistencia “k” e indice de flujo “n”,
segun refiere Diaz (2018). Segun los resultados
el T2 presentd el menor indice de consistencia

(k), pero si el mayor indice de flujo (n) y el T4
presento el mayor indice de consistencia, pero el
menor indice de flujo, resultados similares
reportaron Cedefio y Moran (2017), para el
indice de consistencia de la compota de pitahaya,
procesada como puré; por otra parte, se
encontraron diferencias significativas (p < 0,05),
para la mayoria de tratamientos en ambos
parametros reoldgicos, excepto parael T1 con T2
que no presentaron diferencias significativas
(p>0.05), tanto para el indice de consistencia e
indice de flujo, ya que el comportamiento de las
curvas de viscosidad y esfuerzo de corte de T1y
T2 se encuentran muy proximas, tal como se
muestran en la figura 3 Para la curva de
viscosidad y la figura 4 para el esfuerzo de corte.

El valor de n<1 evidencia que es un fluido con
comportamiento pseudoplastico, tal como lo
afirma Andrade et al. (2009) en sus
investigaciones para la reologia de la pulpa de
guayaba. Velasquez (2006), sostiene que los
indices reoldgicos estan sujetos a los cambios de
temperatura, asi como también Laguna et al.
(2022), afirman que la temperatura Yy
concentracion de solidos solubles afectan los
parametros reoldgicos, ya que el movimiento
molecular es afectado por las fuerzas
intermoleculares y estas dependen de los
espacios intermoleculares, las cuales se
modifican por la temperatura y concentracion.

Los resultados se ajustan al modelo de la ley
de la potencia (Oswald-de-Waele), como fluido
no newtoniano y comportamiento pseudoplastico
(0 < n <1), estos resultados coinciden con los de
Garcia (2011), el cual realizd investigaciones
acerca de los mucilagos reconstituidos de
pitahaya; ademas otros investigaciones hechas en
pulpas de fruta como el mango (Manayay et al.
2015), el kiwi (Paz et al. 2014), la guayaba
(Andrade et al. 2009) y cocona (Laguna et al.
2022) presentan comportamiento pseudoplastico.

Para las variables forma de la pulpa de
pitahaya, en ambas se encontraron diferencias
significativas (p<0.05) entre el T2 y T4. Se
aprecia que el T2 obtiene la mayor puntuacién
para la forma de la pulpa de pitahaya,
calificandola como buena y los T3 y T4 con
puntuaciones menores de 3.5 (regular — buena); a
diferencia de los resultados obtenidos por Mufioz
et al. (2019), para la textura, del néctar de
pitahaya con pifia y maracuya, en los cuales no
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encontraron diferencias significativas entre todos
sus tratamientos.

Para el color de la pulpa de pitahaya se
observa que el T2 obtiene la mayor puntuacion,
calificandola como buena y los valores mas bajos
los obtienen los T3 y T4 calificandolas entre
regular-buena.  Se  hallaron  diferencias
significativas entre el T2 y T4 (p<0.05); en
estudios realizados sobre el efecto de la
temperatura de la pitahaya liofilizada por
Vasquez (2019), con respecto al color, hallaron
que a la pitahaya liofilizada a 45 °C logro6 la
mejor aceptacion (me gusta mucho).

CONCLUSIONES

Los analisis fisicoquimicos de la pulpa de
pitahaya, muestran que el pH se mantuvo estable
en los tratamientos de 45 °C a 85 °C; para los
valores de acido maélico y solidos solubles, el
incremento de temperatura de 45 °C a 85 °C,
gener6 un aumento de la concentracion de 0.097-
0.098% y 15.17-15.30 °Brix respectivamente;
por el contrario el grado de madurez y el
porcentaje de humedad (T4), descendieron a
valores de 155.56-156.08 y 5491 %
respectivamente, a medida que se aumenta la
temperatura de 45 °C a 85 °C; de esta manera se
observO que a mayor temperatura y tiempo se
evidencian cambios significativos en los anélisis
fisicoquimicos.

La pulpa de pitahaya es un fluido no
newtoniano, demostrado en sus curvas de
viscosidad y tasa de corte. Se ajusta mejor a la
ley de la potencia de Oswald-de-Waele, lo que
permitio determinar sus pardmetros reologicos,
como el indice de consistencia k con valores de
72.67 - 159 cp.sn al aumentar la temperatura de
45 °C hasta 85 °C respectivamente, e
inversamente el indice de flujo n fue
descendiendo de 0.92 a 0.65; es decir n < 1, por
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futuras investigaciones.

En la evaluacion sensorial de la pulpa de
pitahaya, para las variables dependientes de la
forma, color y apariencia, el tratamiento de 45 °C
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