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RESUMEN

Las caracteristicas de la pitahaya, su diversidad de colores, su
adaptabilidad a los diversos climas, su creciente demanda en el mercado
internacional, su rentabilidad y la necesidad de encontrar un producto sustituto a
los cultivos tradicionales de escaso margen de utilidad, hacen de este fruto una
excelente opcién para el desarrollo de la sociedad rural mexicana que habita en

las zonas de produccion marginal.

Las pitahayas cultivadas estan clasificadas en dos géneros botanicos:
Selenicereus e Hylocereus. Al primero pertenece la pitahaya amarilla de fruto
espinoso; al segundo, las pitahayas rojas, tanto de pulpa roja como de pulpa

blanca, y la pitahaya blanca.

Los principales productores a nivel mundial son Vietnam, Malasia,
Nicaragua, Colombia, Israel, Guatemala y otros paises con menores superficies de
cultivo o no especificadas. Actualmente, la pitahaya se produce en 24 de las 31
entidades federativas de México destacando el estado de Yucatan, Quintana Roo,
Puebla, Guerrero, Oaxaca y Michoacan.

El problema de la comercializacion radica en que en muchas ocasiones

estas frutas no llegan a su destino en buenas condiciones.

De todas las pitahayas se puede procesar la pulpa y extraer los colorantes y

pectinas contenidos en la cascara y, en algunos tipos, también en la pulpa
Actualmente, el uso principal de la pitahaya es alimenticio, como fruta
fresca o preparada como bebida refrescante, puré o postres, o bien como forraje

para el ganado y algunas aves (tallos).

Palabras clave: Hylocereus, usos, superficie, distribucion, promocion, Cactécea.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La pitahaya, aunque es conocida en México desde la época precolombina
y ha sido utilizada de varias formas desde nuestros antepasados, en la actualidad,
presenta un grado de desconocimiento importante entre la poblacién en general
respecto a sus caracteristicas, usos y aplicaciones (CIESTAAM, 2003). Lo mismo
sucede entre los productores, al no considerarla como un cultivo alternativo de alta
rentabilidad, a pesar de que entre otros paises, se ha investigado y desarrollado
nuevas variedades a partir de materiales colectados en nuestro pais; asi, se
aprecia, que productores de paises como lIsrael, Vietham, Colombia, y Nicaragua
entre otros, han encontrado nichos de mercado en Europa y Asia principalmente,

en donde esta fruta exdtica se cotiza en precios atractivos.

Su cultivo en la mayoria de los casos, lleva a cabo en huertos familiares y el
habito de consumo en la poblacién nacional, es reducido. Por otra parte, los
estudios relacionados con aspectos productivos, de mercado e industrializacién

son limitados.

Ante esta situacion, se consider0 relevante recopilar y analizar la
informacion referente a la produccion, comercializacion, industrializacion de dicho
cultivo a fin de elaborar un documento que permitiera su divulgacién entre la
poblacibn mexicana, a fin de dar a conocer los principales temas escritos y

disponibles, y que a partir de esto, se puedan revaluar sus atributos.



1.2 JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

Nuestro pais se encuentra en una crisis en donde los granos basicos en
algunas regiones, no estan reflejando resultados satisfactorios; afectando en gran
medida, la economia de un gran niamero de productores que por generaciones
han dedicado todo su esfuerzo a estos cultivos. Por tal motivo, es necesario
transmitir la importancia de los cultivos no tradicionales como una alternativa

rentable para sustituir dichos cultivos tradicionales.

En un mundo en el que el proceso de globalizacidén esta presente en todos
los ambitos de la economia, e impacta directamente en la vida diaria de todos los
habitantes del pais, es importante crear las condiciones que permitan aprovechar
al maximo, las oportunidades que ofrece este proceso econdmico irreversible.
Para el caso de la agricultura, el aprovechamiento eficiente y sostenible de los
recursos naturales como el agua, la tierra, el clima y los recursos bidticos,
constituyen un objetivo central, dado que en un mundo con aparentemente pocas
alternativas, es imprescindible aplicar la vocacion de los recursos, a actividades

gue representan ventajas competitivas.

Tal es el caso del cultivo de la pitahaya ( fruta exética ) una gran opcion
para el desarrollo de la sociedad rural mexicana que habita en las zonas de
produccion marginal, de la cual, se trata de promover su adecuado manejo,
comercializacion y formas de consumo, a través de diferentes centros de

investigacion.

El impacto del desarrollo del cultivo entre los pequefios productores del
pais tiene un gran potencial. Para dar una idea de la importancia econémica y el
valor social del cultivo, considérense sélo los resultados que se han tenido en
Yucatan: En 1995 la promocion del cultivo con fines de reforestacion, se inicid con
4 hectéreas cultivadas; y para el 2000 y 2001, se reportaron entre 3,858 y 1,161
has. En esta regidon se han ejecutado 13 proyectos, en donde han participado 13



organizaciones de productores, en 10 comunidades de 9 municipios de Yucatan,

en donde trabajan 400 productores. (LOpez et al., 1998).

Figural. Localizacion de comunidades productoras de pitahaya en Yucatan.

m 038 Hunucmd 048 Maxcant 063 Samahil 087 Tetiz

o oo, Eo 044 Kinchil 058 Mérida 079 Tekax 107 Umdn

Adicionalmente, a través de los resultados de este estudio, se pondra a
disposicion de la poblacién en general la informacion necesaria para implementar
su propio sistema de plantacién; y de esta manera, aprovechar los factores
ambientales de las regiones a las cuales la pitahaya se adapta de manera
favorable; ademas, de darle a la fruta un valor agregado mediante el cual se
aprecie mejor, como es el de la transformacion a las diferentes formas de
consumo. (Aguas frescas, mermeladas, pulpas, colorantes, ensaladas, platillos

autoctonos e infinidad de usos).

1.3 OBJETIVOS

El trabajo de investigacion documental planted los siguientes objetivos:

e Dar a conocer a la poblacion en general sobre este cultivo

proporcionandole una investigacion relevante y exhaustiva, con el propdsito



de ampliar el grado de conocimiento que tienen acerca de los cultivos no

tradicionales con amplia demanda, alto rendimiento y sobre todo rentable.

e Determinar la posicion que esta fruta exética tiene en el mercado regional e

internacional, asi como su comercializacion y problematica que presenta.

e Ampliar el horizonte de los productores, haciendo hincapié en implementar
este cultivo como alternativa para mejorar su nivel econémico, utilizando
los factores ambientales a su disposicién, y de esta manera, ampliar el
mercado regional ya existente de dicho cultivo para posicionarlo en el

mercado internacional.

e Dar a conocer los diferentes usos que tiene la fruta de la pitahaya para su
consumo en nuestro pais y en los paises extranjeros en donde se le ha

dado mas impulso para su transformacion.

1.4 METODOLOGIA

La metodologia utilizada para la investigacion de este trabajo de
investigacion, consistié en la recopilacion de informacién en diversas fuentes
secundarias en los que se cuenta con trabajos de investigacion, revistas, informes,
folletos y otras publicaciones sobre el tema (las tesis que nos proporciona la
escuela); en revistas cientificas publicadas por los investigadores que tienen una
amplia trayectoria en lineas de investigacion, publicaciones realizados por la
Universidad Autonoma de Chapingo, CIESTAAM, y los estados productores de
dicho cultivo; ademds, de las diferentes paginas en internet, la cual facilita el
acceso de datos de diferentes estados, paises, cultivos; asi como, los indices y

estadisticas de produccion.

El presente trabajo esté dividido en seis capitulos en los que se describen

todos los aspectos relacionados con los propositos de este documento como:



l.- Introduccion. Apartado es que se considera el planteamiento del problemay la
justificacion; asi mismo se describen los objetivos y la metodologia utilizada para
la elaboracién del presente trabajo.

Il.- Aspectos generales de la pitahaya. En este capitulo, se encuentran todos los
aspectos generales del cultivo, la Historia y origen; requerimientos
edafoclimaticos, plagas y enfermedades; usos, paquete tecnoldgico y los
resultados de las investigaciones realizadas por diversas fuentes, asi como los

datos necesarios para ubicar el tipo de cultivo que se esta investigando.

lll.- El cultivo de la pitahaya a nivel mundial. Aqui se describen los aspectos
relevantes sobre el cultivo de la pitahaya a nivel mundial en donde se da a
conocer los principales paises productores; asi como superficie sembrada y

cosechada.

IV.- El cultivo de la pitahaya a nivel nacional. Describiéndose en este capitulo
las estadisticas de produccion; asi como, los principales estados productores y la

evolucion de los precios medios rurales.

V.- Comercializacion. En este capitulo, se expone la comercializacion tanto a
nivel nacional como mundial; la problematica y los limitantes de la misma; asi

como las especificaciones que deben cumplir los frutos para su exportacién.

VI.- Industrializacion y promocién de la pitahaya. Se describe Ia
industrializacion de la pitahaya sobre todo en los paises extranjeros que han
desarrollado diferentes investigaciones sobre el cultivo asi como las diferentes
formas de transformarlo para lograr una mejor posicién en el mercado. También se
encuentra en este capitulo las diversas formas de promocionar el cultivo por parte
del gobierno del estado o por los propios productores interesados en ampliar el

espectro del cultivo.



CAPITULO II
ASPECTOS GENERALES DE LA PITAHAYA

Las pitahayas, son plantas cactaceas originarias de América tropical, que a
pesar de conocerse y utilizarse desde antes de la llegada de los espafioles al
continente, recientemente adquirieron importancia como cultivo, ya que cuentan

con amplio potencial de exportacion, pues producen un exoético y exquisito fruto.

Su cultivo en buena medida sigue siendo tradicional, principalmente en
huertos familiares, a pesar de tener amplia demanda en mercados regionales y ser
reconocidas y requeridas como fruta exdtica en el mercado internacional.
Recientemente se inicid su cultivo en plantaciones especializadas, por lo que se
espera un aumento importante de los volimenes de produccion y un consecuente

crecimiento de su mercado.

Las pitahayas cultivadas estan clasificadas en dos géneros boténicos:
Selenicereus e Hylocereus. Al primero pertenece la pitahaya amarilla de fruto
espinoso; al segundo, las pitahayas rojas, tanto de pulpa roja como de pulpa
blanca, y la, pitahaya blanca; Ambos géneros tienen numerosos parientes
silvestres, algunos de los cuales son incipientemente cultivados. En consecuencia,
son distintas las pitahayas que llegan al mercado, siendo diferente la época en
que estan disponibles cada una de ellas. No existe produccion durante todo el
afio, circunstancias que hacen urgente la realizacién de mayores estudios de la
planta y de su manejo; asi como, la aplicacion de variadas opciones de

conservacion y procesamiento de las frutas.

Toda vez que son diferentes las pitahayas que concurren en el mercado,
también son distintas las condiciones en las que se producen en diferentes paises,

en cuanto a ventajas y desventajas derivadas de caracteristicas de las mismas



frutas o de la infraestructura de produccion y exportacion de que se dispone en
cada pais. También existen cualidades comunes, como la tendencia a la
disminucion de los precios y la presion para someter a las frutas a tratamientos

fitosanitarios estrictos y caros.

2.1 ORIGEN Y DISTRIBUCION
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Fuente: Rodriguez Canto, 2000).

Figura 2. Distribucion y concentracion de pitahayas en México, Centroamérica y el
Caribe

De acuerdo con su distribucién actual, son México, Centroamérica y el
Caribe en donde existe mayor nimero de especies, lo cual constituye un elemento
para colegir que posiblemente en esta area tuvieran su origen. En lo particular, de
las 16 especies formalmente descritas del género Hylocereus, 12 se encuentran
en México (Caliz, 1996), y varias de ellas, podrian tener su lugar de origen en este
pais. Por supuesto, la pitahaya amarilla de Colombia, del género Selenicereus,
constituye una excepcion, pues es originaria precisamente de Colombia, el norte

de Brasil y el sur de Venezuela (Infante, 1996).

En el continente americano, las pitahayas se distribuyeron en una franja

delimitada entre los 10° latitud sur, que es un paralelo que pasa por la costa



peruana, ligeramente por encima de la frontera entre Bolivia, Peru y Brasil y los
25% latitud norte, que atraviesa los estados mexicanos de Baja California Sur,
Sinaloa, Durango, Nuevo Ledn y Tamaulipas. La mayor presencia se ubica en
altitudes entre 0 y 2000 msnm. Los paises con mayor numero de especies son:
México, 12; Colombia, 8; Guatemala y Panama4, 6; Costa Rica, 5; Venezuela, 4;y
Nicaragua, Cuba; Republica Dominicana y Martinica, 3. (Castillo, Céliz y
Rodriguez, 1996).

La amplia distribucion geografica que tienen las diferentes especies de
pitahayas indica su gran capacidad de adaptacion a distintas condiciones
ambientales; desde las regiones humedas y calidas, practicamente desde e nivel
del mar, hasta las zonas altas y frias. En general, prosperan de 0 a 1850 msnm,
con temperaturas entre los 18 y 27 °C y precipitaciones de 650 a 1500 mm
anuales. Aungue se desarrollan mejor en los climas calidos subhimedos, también
se adaptan a los climas secos; no soportan empero, las bajas temperaturas. La
pitahaya amarilla de Colombia de disimil, pues se encuentra entre 1000 y 1850
msnm; temperaturas de 18 a 25 °C; y precipitaciones de 1300 a 2200 mm anuales
(Infante, 1996).

Los suelos en los que se cultive deben tener excelente drenaje, pues no
tolera los terrenos inundables; de igual manera, debe ser rico en materia organica,
pues sus raices son superficiales; no obstante, requiere de programas de nutricion
acordes a su desarrollo fenolégico y a sus requerimientos productivos. Para la
produccion comercial de las pitahayas es posible disponer de sistemas de riego

que permitan proveerle de humedad en épocas criticas del afio.

2.2 HISTORIA Y SITUACION ACTUAL

Las pitahayas son plantas silvestres que se han recolectado y aprovechado
durante cientos de afos, incluso desde antes de la llegada de los espafioles al

continente americano; en el presente siglo se trasladaron como un componente



mas de los diversificados huertos familiares; y tan so6lo, desde hace veinte afios,

empezaron a manejarse como cultivo en plantaciones especializadas.

Cuadro 1. Etapas en el aprovechamiento y cultivo de las pitahayas en América

ETAPAS ANOS
Recoleccion 1500 — 2000

Huertos familiares 1900 - 2000
Plantaciones 1980 - 2000

Fuente: Rodriguez Canto, 2000

La secuencia histérica en el aprovechamiento y cultivo de las pitahayas (de
la recoleccion a los huertos familiares, y de éstos a las plantaciones
especializadas) es la misma por la que han pasado todos los paises productores
de América, con diferencias en la importancia de la produccién en los huertos
familiares y en el ritmo de establecimiento de plantaciones especializadas. Es
distinta la situacion de los paises asiaticos, a donde se llevaron desde el siglo
antepasado y se incorporaron como una planta mas en huertos familiares, o en
Italia e Israel, paises en los que se establecieron como cultivo experimental hace

pocos anos.

Gonzalo Fernandez de Oviedo y Valdés, Diego de Landa, Juan Melgarejo y
Antonio Vazquez de Espinosa, cronistas del Nuevo Mundo, fueron los primeros en
describir los usos y la importancia de la planta y de los frutos de las pitahayas en
varias partes de América a inicios del periodo colonial. El primero, en su Historia
General y Natural de las Indias y Tierra Firme del Mar Océano, en 1535 describio
en el Capitulo XXVI: “De los cardones en que nace la fruta que llaman pitahaya” a
la pitahaya roja de pulpa roja que en la actualidad es importante en Nicaragua y
Guatemala: "Es sana fruta y a muchos les sabe bien, pero yo escogeria otras

muchas antes que a ella. Hace en la orina lo que las tunas, aunque no tan presto;



pero desde las dos horas que se comen dos o tres de ellas, si orina el que las
comio parece verdadera sangre lo que echa. No es tan mala fruta ni dafiosa y es
de buen parecer a la vista. Los cardones donde nacen estas pitahayas son cosa
fiera y de mucha salvajez la forma de ellos... Para sacar una pitahaya de donde
esta nacida no ha de ser aprisa ni sin buen tiento y buen cuchillo, porque aquellos
cardos son juntos, espesos, muchos y muy armados, los cuales son verdes y las
espinas pardas o blanquizcas, y la fruta colorada como he dicho y segun aqui la
he dibujado...".

Diego de Landa, en su Relacion de las cosas de Yucatan, describié en
1560, un cuarto de siglo después, a una planta que, sin nombrarla de modo
alguno, evidentemente corresponde a la pitahaya roja de pulpa blanca que se

aprovecha y cultiva actualmente en varias partes de México.

Veintidés afios después, en 1582, el capitan Juan Melgarejo, a la sazén
gobernador y Justicia Mayor de Puerto Rico, describié en el Capitulo XXIlI de su
Relacion de la Isla de San Juan de Puerto Rico una fruta que, por su semejanza
con la pifia, bien podria tratarse de la pitahaya amarilla del género Selenicereus, lo
que de ser cierto constituiria la primera mencién de tal planta en una fuente

histérica.

Casi medio siglo después, en 1629, Antonio Vazquez de Espinosa, en el
libro segundo “Del distrito de la audiencia de la Isla Espafiola...”, Capitulo XII “En
que prosigue la descripciébn del distrito de Guayana” de su Compendio y
descripcion de las Indias Occidentales, menciona, sin lugar a dudas, a la pitahaya
roja de pulpa blanca y, posiblemente, a la pitahaya blanca , aunque con el extrafio
nombre de “dato” y en ambos casos con descripciones inexactas de las plantas

que las producen.

Muchos afios después, a mediados del Siglo XVIII, el médico italiano

Giovanni Francesco Mayoli (seudonimos: Ricardo Osado y El Judio), dej6é un
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manuscrito con el titulo de Descripcidon de los nombres y virtudes de las yerbas
indigenas de Yucatan y las enfermedades a que se aplican, en el que describié
brevemente a la pitahaya roja de pulpa blanca y sefalé de manera precisa sus

variadas aplicaciones medicinales.

Las referencias histdricas antes mencionadas, pese a que no en todos los
casos presentan descripciones exactas de las pitahayas, pues algunos textos
particularmente los de Antonio Vazquez de Espinosa- se basan en informantes y
no en hechos que les haya constado directamente, permiten concluir que las
pitahayas eran conocidas y aprovechadas desde antes de la llegada de los
espafioles al continente americano y que siguidé siendo una planta de interés

durante la colonia, cuando se le encontraron aplicaciones medicinales.

A pesar de que en la actualidad las pitahayas todavia siguen
recolectdndose en los montes y aln se mantienen como una especie mas en los
huertos familiares, ya se inicio su cultivo en varios paises del continente. En otras
latitudes, lItalia, Israel, Vietnam, Taiwan y Hong Kong ya iniciaron su produccién a

pequefa escala.

El inicio del cultivo especializado de las pitahayas apenas esta por cumplir
20 afos, por lo que en el ambito mundial alin se trata de un cultivo nuevo. Sin
embargo, en tan poco tiempo ya se ha generado informacién basica acerca de sus
caracteristicas como planta, asi como importante experiencia en su manejo como
cultivo y en la comercializacion de sus frutas, aunque también se han detectado
problemas que requieren de mayores estudios y del impulso de estrategias para

darles solucién (Claridades Agropecuarias, 2000)

2.3 GENERALIDADES DEL CULTIVO

La palabra pitahaya es de origen antillano y significa fruta escamosa, es

también en varias regiones de México el nombre de diversas especies de
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cactaceas. Existe mucha variacion entre las denominadas pitahayas. Las
cultivadas en México muestran muchas diferencias entre ellas, y a su vez son
distintas a las de Colombia y Nicaragua en cuanto a la forma del fruto, colores y de

la pulpa (Rodriguez, 1997).

En nahuatl, a esta fruta se le conocia como “nochtli”, o “cuauhnochtli” ,
donde cuauh significa arbol e indica el lugar donde vive la planta.
En Francia es conocida como “cierge lézard”, “poire de chardon”.
En Estados Unidos, como “Belle of the night”, “cinderella plant”, “night blooming
cereus” y “strawberry pear”.
En Inglaterra, como “night flowering cactus”.
En Alemania, como “Echte stachelbirn”.
En Italia, como Pitaya.
En Asia, como fruta del dragon.
En Cuba, como pitajaja.
En Colombia, como flor de caliz y pitajaja.
En Guatemala, como pitaya.
En Nicaragua, como pitahaya.
En Brasil, como Rainha da Noite, dama da noite.
En México es conocida con los nombres de Junco tapatio, pitahaya orejona, pitaya
reina de la noche y tasajo.
En maya se le conoce como wob (pitahaya); sakwob (pitahaya blanca) o chacwob

(pitahaya roja), chacam, zacam, la-polei- fa, xacob, penxacub.

Para Julia F. Morton, una reconocida autoridad en el tema de las frutas
exoticas, el fruto tiene un s6lo nombre: Strawberry Pear: Pera de la fresa (Morton,
1987).

Existe una gran confusion a nivel de la poblacién para distinguir entre lo que

ellos denominan “pitaya” y lo que comercialmente se le conoce como “pitahaya.

Dado que en términos taxondmicos se hace referencia a dos especies distintas,
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se incluye a continuacién en la Figura 3, y en el Cuadro 2 los elementos
necesarios para ayudar a diferenciarlas y a superar esta confusion. En la Figura 3,
se aprecian la pitaya (Stenocereus spp.) Yy la pitahaya (Hylocereus undatus
Hawort). También en el Cuadro 2 se incluyen algunas caracteristicas referentes a

la morfologia de su flor, tallo, fruto y raiz, que ayudan a identificar dichas especies.

Figura 3. El cultivo de la pitaya y la pitahaya

Sin embargo, aunque esta fruta es conocida en México desde la época
precolombina y ha sido utilizada de varias formas desde nuestros antepasados
(fruta fresca, colorante, medicina, etc.), es confundida, en muchas ocasiones, con
la pitaya, con la cual tiene grandes diferencias (Cuadro 2). Su cultivo en la mayoria
de los casos es en huertos familiares y el habito de consumo en la poblacion

nacional es reducido.
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Cuadro 2. Diferencias entre la pitahaya y la pitaya

Caracteristicas

Pitahaya

Pitaya

Nombre cientifico
Habito

Flor

Fruto
Forma
Diametro
Peso
Céascara

Pulpa

Otra

Tallo

Raiz

Sabor

Cosecha

Hylocereus undatus Hawort
Trepadora

Grande, acampanulada, tubular,
hermafrodita,

blanca o rosada, mide de
20a35cmde largoy 34 de
diametro.

La floracién es nocturna

Baya

Ovoide, redondeado y alargado.
10 a 12 cm (més grande).

200 g a 1 kg (mas pesada).

Rojo-purpurea hasta
amarillenta.

Pulpa es blanca, roja o amarilla y
tiene

semillas negras pequefias

Presenta escamas foliaceas de

color
Verde amarillento.
Triangular (3 costillas

triangulado).

Aparecen en las paredes de los
tallos y

espacios intercostales, que les
permite

fijarse a los tutores. Al llegar al
suelo

se comportan como terrestres.
Menos dulce

Junio-septiembre, ocasionalmente
se

produce en octubre. Su maxima
produccién

es en julio y agosto.

rojo-

Stenocereus spp.

Cactaceas columnar (6rgano)

Baya

Ovoide semiredondeado
(oblonga)

5.3a 7.1 cm (mas pequeia).
100 a 290 g (mas ligera).

Verde, amarilla, rojo-morado.

Pulpa blanca, roja, amarilla,
morada, rojo-violeta.

Presenta grandes espinas.
6 costillas, 1 espina central

apicularde 1.4 a 1.6 cm.
Terrestre

Maés dulce

Abril-junio, maxima
produccién
en mayo.

Fuente: CIESTAAM, Universidad Autonoma de Chapingo, 2003.
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2.3.1 TAXONOMIA

De acuerdo a la mayoria de los autores que han estudiado las cactaceas, la
ubicacion de la familia a la que pertenecen las pitahayas es la siguiente:
Reino : Vegetal
Subreino : Embriofita
Divisién : Traquedfitas
Subdivisién : Pteropsidas
Clase : Angiospermas
Subclase : Dicotiledoneas
Orden : Cactales
Familia: Cactaceas

La propuesta mas aceptada para ubicar al género Hylocereus es:
Familia: cactaceas
Subfamilia: Cactoideae
Tribu: Hylocereinae

Género : Hylocereus
Fuente: Yam Noh Carlos, 2002

2.3.2 DESCRIPCION BOTANICA

Es una planta perenne, trepadora, silvestre, resistente a la sequia y poco
exigente en cuanto a la calidad del suelo, puede crecer en las copas de los
arboles, y sobre rocas y paredes, o en el suelo.
RAIZ

Las pitahayas tienen dos tipos de raices; las primarias que se encuentran

en el suelo y las secundarias o adventicias que se desarrollan principalmente fuera

del suelo y sin tocarlo, salvo, ocasionalmente con sus puntas.
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Las raices primarias crecen siguiendo el nivel del suelo, profundizan de 5 -
25 cm y su area de expansion es de aproximadamente 30 cm de diametro. Esta
informacion debe tomarse en cuenta al planear los aporques a las plantas,
fertilizacion, control de malezas y establecimientos de otros cultivos en los

primeros afios de crecimiento de la planta (Lezama Escobedo et al).

Las raices secundarias se producen después de una prolongada sequia
siendo sus funciones, el fijar y sostener las plantas a su tutor y absorber

sustancias nutritivas y agua del ambiente.

TALLO

Las plantas son perennes de caracter terrestre o epifitico; con tallos
triangulares verdes y a veces mas o menos glaucos con la edad; en la Mixteca
trepan en arboles como el mezquite (Prosopis juliflora) el guaje (leucaena glauca)
el pitayo (stenocereus spp.) y la palma real (sabal mexicana) o por muros de
bardas y troncos secos. Las plantas son muy largas y ramificada, de 5 - 6 cm de
diametro; normalmente tienen 3 costillas, anchas, delgadas con margen sinuado y
con la edad algo corneo en la base y sélo dos costillas en la parte apical del brote;
el aplastamiento de los tallos parece ser una adaptacion para minimizar la

intercepcion de los rayos solares en el habitat sombreado donde crece.

Los tallos son extremadamente suculentos; la epidermis es gruesa con
estomas presentes o pequefios agujeros hundidos; mucilagos y otras sustancias
regulan la pérdida de agua en época de sequia; en las horas mas calientes los
estomas se cierran y la planta pierde menos agua; areolas ambientales de filtro
lanoso distantes entre se de 3 - 4 cm; espinas pequeias (4 - 6 mm de largo) en
grupos hasta de 4.
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Las pitahayas crecen en secciones que alcanzan 0.5 a 2 m de largo.
Aunque son de habito trepador, ramifican y cuelgan; los tallos colgantes son los

gue producen flores y frutos; por esta razén se recomienda el uso de tutores.

Figura 4. Habitos trepadores de la pitahaya

Fuente: Yahoo.com.mx

Los caprinos suelen consumir los tallos3 tiernos de esta planta; el hombre
también puede aprovecharla con su alimentacion, cocido, como lo hacen con los

nopales (Lezama Escobedo et al).

AREOLAS

Las areolas o yemas son redondas y con pelos finos de color blanco. Se
desarrollan en las ondulaciones de las costillas del tallo y llevan algunas espinas
cortas. Estas areolas son muy importantes porque constituyen las yemas
vegetativas y reproductivas, es decir, dan origen a las ramas y a las flores
(Castillo, Caliz y Rodriguez, 1996).

ESPINAS

Las estructuras de la yema pueden tener pelos y espinas. Las espinas
varian de acuerdo a las especies; pueden ser desde uno hasta ocho; miden entre
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0.5 a 1 cm de longitud; son estructuras rigidas, su grosor esta entre 1 y 2
milimetros-. La mayoria son de color amarillento a café claro. Generalmente la
cantidad de tallos aumenta conforme madura el tallo. (Castillo, Caliz y Rodriguez,
1996)

FLOR

Es hermafrodita y grande; mide de 15 — 20 cm de largo; vistosa, de color
blanco o rosado; tubular con segmentos exteriores blancos, erectos o lanceolados,
anchos, enteros, apiculados; filamentos delgados color crema; ovario infero y
unilocular; abre una sola vez en la noche; aunque han encontrado flores que abren
durante la mafiana y en las tardes; su aroma y miel atraen a muchos insectos; se
autofecundan pero también pueden tener una fecundacién cruzada. Durante el

dia, cuando las flores estan cerradas, se han encontrado abejas en su interior.
Las flores son erectas y cuando abren se orienta buscando la luz de la luna
o del sol en las primeras y en las ultimas horas del dia. Las flores nacen en las

axilas de las espinas, en las partes mas expuestas a los rayos solares.

Figura 5. Flor “Belle of the night”

Fuente:www.yucatan.com.mx

La floracion esta en funcion de la humedad, luz, temperatura y fertilizacion;

cuando estos factores son favorables se presenta una buena floracion. Si la
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fertilizacion no es suficiente o las ramas no estan bien desarrolladas, puede ocurrir

una floracion abundante y posteriormente gran pérdida de flor.

La primera floracion ocurre en abril o en mayo y la segunda en junio-agosto.
Se tiene una duracién aproximada de 125 dias desde la floracion hasta la

recoleccion de frutos (Lezama Escobedo et al).

FRUTO

Es una baya de forma ovoide, redondeada o alargada, de 10 - 12 cm de
diametro; La cascara tiene bracteas u “orejas” escamosas de consistencia carnosa
y cerosa; la cantidad y tamafo de las bracteas depende de la variedad,; el color del
fruto en nuestro pais varia de rosa mexicana a rojo purpura, existiendo de otros
colores como el amarillo con pulpa blanca y cascara espinosa (estas se cultivan
en Colombia), roja con pulpa roja con la cascara conteniendo bracteas de
cantidad, color y tamafo variado y de forma ovalado a redonda (estas se cultivan
en Nicaragua y Guatemala); abundantes semillas (1 mm), brillantes, distribuidas

en toda la pulpa.

Las especies de pitahaya de pulpa blanca son las mas productivas y las
gue menos problemas de aborto de frutos tienen; las pitahayas solferinas y rojas,
aungue son grandes productoras de flores presentan problemas de polinizacién

por lo que no se recomienda en plantaciones comerciales.

Las frutas pesan desde 200 g hasta mas de 1 Kg. La pulpa y la semilla

representan el 65 % del peso total de toda la fruta (Lezama Escobedo et al).

SEMILLAS

Las semillas son numerosas, pequefias (1 a 2 mm) con un funiculo largo,

esta Ultima estructura une a la semilla con la pared interna del libro. Las semillas
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estan distribuidas por toda la pulpa, tienen la testa negra, brillante y lisa; estan
rodeadas por una substancia pegajosa que las ayuda a fijarse a las cortezas de
los arboles cuando son depositadas ahi por los pajaros (Castillo, Caliz y
Rodriguez, 1996).

2.3.3 TIPOS DE FRUTOS

Las pitahayas cultivadas muestran excesiva variacion entre ellas en: color,
forma y consistencia de los tallos; forma de las aristas y disposicion de las areolas
y espinas; color, forma y tamafio de las estructuras florales y del fruto; color de la
pulpa y periodos de fructificacion. La variacién tan amplia se ha reducido, para
fines préacticos, en la formacién de cuatro grandes grupos, cuyas caracteristicas se

indican a continuacion (Lezama Escobedo et al).
PITAHAYA AMARILLA

Es la pitahaya que se produce en Colombia, los frutos son alargados y
pequefios (250 g en promedio), en el apice de sus bracteas truncas o mamilas
tienen espinas que solamente se desprenden con facilidad cuando los frutos estan
completamente maduros. Su cascara es amarilla y su pulpa es blanca, de
consistencia blanda y ligeramente fibrosa; son dulces (tienen hasta 19 ° Brix) y

muestran resistencia al transporte y almacenamiento.

Por las notorias diferencias de sus frutos, con relacion a las otras pitahayas,
pertenece a una especie de otro género, Selenicereus megalanthus. Tiene dos
periodos de fructificacidon cuya ocurrencia muestra variacion en las distintas zonas
productoras dependiendo de las condicione climaticas. También se le llama
“pitahaya colombiana”, acepcion que sirve para distinguirlas de las otras
pitahayas. Fuera de Colombia soOlo se cultiva experimentalmente en Italia
(Cacioppo, 1997), e Israel (Mizrahi y Nerd, 1996 ;Mizrahi, Nerd y Nobel, 1997),
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aunque en 1999, el segundo pais inicio la exportacién de esta pitahaya a Europa

con la denominacion de “yellow pitahaya” (Rodriguez Canto, 2000).

Figura 6. Fotografia de la pitahaya amarilla

PITAHAYAS ROJAS DE PULPA ROJA.

Se cultivan en Nicaragua, Guatemala, México y El Salvador. Son de
cascara y pulpa rojas. Forman parte del género Hylocereus. Nicaragua y
Guatemala han incursionado con estas pitahayas en el mercado internacional de
frutas frescas exoéticas, y el primer pais, también lo comercializa en forma de pulpa
congelada. Su peso promedio es de 400 g, fructifica de mayo a noviembre,

aunque en Guatemala el periodo es mas reducido.

En Nicaragua se realizaron trabajos de caracteristicas con estas pitahayas
y ya existen variedades comerciales. En México, a miembros de estas especies
con pulpa roja se les denomina como “pitahaya fina” y “pitahaya solferina”, con
particularidades en estructuras vegetativas y reproductivas y con la caracteristica

de que presentan autoincompatibilidad (Rodriguez Canto, 2000).

21



Figura 7. Fotografia de la pitahaya roja de pulpa roja

PITAHAYAS ROJAS DE PULPA BLANCA.

Se cultivan en México, Vietham, Taiwan y recientemente en lIsrael. Los
frutos son de céscara roja y de pulpa blanca y contienen entre 10 y 12 °Brix.
Pertenecen a la especie botanica Hylocereus undatus. México y Vietnam
comenzaron a colocarla en el mercado internacional, al que recientemente se
incorpor6 Israel. Su peso promedio es de 270 g, fructifica de junio a octubre y en
general muestra mucha variaciéon en cuanto a forma, tamafo, color y sabor del
fruto. Israel produce fruta bastante uniforme, que evidentemente corresponde a

partir de materiales colectados en México y Centroamérica.

En Yucatan se le llama “chac wob” (pitahaya roja), en tanto que en Japon,
Vietnam y Taiwan es conocida como “fruta dragon” (thang loy” en vietnamés, y
“dragén pearl fruit” en el mercado de exportacién). Los mismos paises asiaticos la
dieron a conocer en el mercado japonés, en tanto que Israel y México se han
encargado de introducir estas pitahayas en el mercado internacional (Rodriguez
Canto, 2000).
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Figura 8. Fotografia de la pitahaya roja de pulpa blanca

PITAHAYA BLANCA.

Existe en Nicaragua y México. Sus frutos son alargados y medianos (300 g
en promedio), con cascara amarilla (en varias tonalidades) y pulpa blanca.
También se le conoce como “pitahaya amarilla” en Nicaragua y en varias regiones
de México, pero en razén de su denominacion en lengua maya de Yucatan (“sac
wob”, pitahaya blanca) y para distinguirla de la pitahaya colombiana, conocida
como “pitahaya amarilla” se le ha asignado el nombre de “pitahaya blanca”. Se
supone que es una variedad de Hylocereus undatus, pues la propuesta de su

denominacién actualmente esta en revision.

El material disponible es sumamente escaso y esta en riesgo de extincion.
Su elevado contenido de sélidos solubles (hasta 18 °Brix) le confiere gran
potencial comercial y agroindustrial, y su mayor semejanza a color con la pitahaya
colombiana ha influido en que también exista interés por ella en le mercado

internacional (Rodriguez Canto, 2000).
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Figura 9. Fotografia de la pitahaya amarilla o pitahaya blanca

2.3.4 USOS

Nuestros antepasados, en los meses de agosto y septiembre, para celebrar
la cosecha preparaban un vino con jugo de pulpa de tunas y de pitahayas, que
fermentaban al sol en ollas de barro. Se aseguraba que esta bebida, a la que
llamaban Colonche , era excelente para curar la tuberculosis y otros problemas
pulmonares. Con el jugo de tunas y pitahayas coloreaban otros alimentos y hacian
finas tintas que usaban para escribir y pintar. Los aztecas, comian cada vez que
les era posible, tunas y pitahayas, para prevenir la deshidratacién y librarse de
muchas enfermedades producidas por el calor.

Después de la conquista, el uso de los cactus se limité a los grupos
indigenas marginados. El Unico uso que los espafioles le daban a los frutos, con
un objetivo puramente econdémico, fue la produccion masiva del colorante rojo.
Para los pueblos indigenas el nopalli y el nochtli fueron alimento, sabiduria,

riqueza y cultura de todo un pueblo en éxodo, que supo descifrar su salvacion en
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un mensaje escrito en los cascajos, el viento y la arena del desierto (Fernandez de

Oviedo, citado por Bravo-Hollis, 1978).

Actualmente, el uso principal de la pitahaya es alimenticio, como fruta
fresca o preparada como bebida refrescante, puré o postres, o bien como forraje
para el ganado y algunas aves (tallos). Ademas, por la belleza de sus flores que
produce durante todo el afio, la planta puede servir de ornato, en paredes, troncos,
bardas, rocas, etcétera.

ALIMENTO

El valor energético de los tallos es superior al de algunas verduras comunes
(por ejemplo, zanahoria y lechuga); y el contenido de hierro en el tallo es similar al
gue se encuentra en las espinacas crudas, propiedades importantes porque puede

ser consumido por el hombre, preparado en una amplia diversidad de platillos.

PLANTA MEDICINAL

Recientemente, a la pitahaya se le ha incluido dentro de las 264 especies
de frutas consideradas en wuna nueva linea terapéutica denominada
frutoterapia, que pretende dar alternativas para cambiar algunos medicamentos en

el tratamiento de enfermedades y problemas de belleza.

De las cualidades por las que ha sido considerada se pueden mencionar las
siguientes: la fruta contiene captina, que funciona como ténico cardiaco y
estimulante nervioso, ademas de que combate la gastritis; la semilla posee aceite
gue tiene efecto laxante; el tallo y la flor curan afecciones de los rifiones; de los
frutos verdes y maduros se han obtenido productos quimicos, los cuales tienen
una aplicacion farmacéutica; en Yucatan se ha encontrado que las flores

preparadas en infusion, administrada en forma oral, pueden curar algunas
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enfermedades del corazdn, y la sabia en infusion aplicada localmente sirve para

desinfectar llagas y madurar ciertos tumores (Mendieta y Del Amo, 1981).

COLORANTE

Se utiliza como colorante artificial en la industria de alimentos y de

cosmeéticos, para colorear pasteles, caramelos, etcétera.

INDUSTRIA

En la industria,

la pitahaya se utiliza en la elaboracién de jugos,

mermeladas, jaleas, jarabes, frituras, champu casero para controlar caspa y el

dolor de cabeza, etcétera. En Nicaragua se ha impulsado su uso como

conservador de otros productos, por ejemplo, lacteos.

2.3.5 VALOR NUTRICIONAL

Cuadro 3. Andlisis quimico de los diferentes tipos de pitahaya

PARAMETROS PITAHAYA ROJA PITAHAYA ROJA PITAHAYA
PULPA BLANCA PULPA ROJA BLANCA

pH5. 45 4.35 1.7
Grados Brix 10.6 14.6 18.8
Acido citrico (%) 0.015 0.13 0.01
Azucares reductores 5.2 7.9 1.7
totales (%)

Solidos totales (%) 12.5 16.6 14.1
Humedad 87.5 83.3 87.9
Cenizas 0.9 0.7 0.6
Extracto etéreo 0.9 0.7 1.2
Proteina 1.2 0.8 1.1
Fibra cruda 1.2 0.9 1.4
Carbohidratos 8.3 13.5 9.8
Vitamina A (U1/100 g) 7,400.8 6,705.1 558.5
Vitamina C (mg/100 g) 0 0 7.34
Cinc 0.2 0.3 0.2
Calcio 7.5 12.8 8.26
Sodio 52.0 62.5 137.9
Potasio 272.6 170.9 253.4
Magnesio 36.6 21.9 27.77

Fuente: Elaborado con datos de R.

Castillo M., H. Calix y A. Rodriguez, 1996.
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Los datos pueden variar ligeramente de acuerdo al pais, condiciones

climaticas, método de cultivo.

1. La pitahaya es rica en vitaminas.

2. La pitahaya ayuda al proceso digestivo.

3. La pitahaya ayuda a prevenir el cancer de colon y diabetes.

4. La pitahaya ayuda a neutralizar substancias tdxicas como metales pesados;
reduce los nivele de colesterol y alta presion de sangre.

5. Consumir regularmente pitahaya puede ayudar contra el asma y tos.

2.3.6 EXIGENCIAS EDAFOCLIMATICAS

EXIGENCIAS DEL SUELO

Este tipo de plantas prefieren los suelos franco-arenosos con buen drenaje
interno. También se pueden establecer en terrenos de suelos muy delgados o de
gravilla, siempre y cuando se mejore su fertilidad con la adicion de materia

organica derivada de abonos animales u otras fuentes.

El pH puede estar en el rango de 5.5 y 8.5, con un éptimo de 6.5 a 7.5. En
suelos muy pedregosos o de tepetate, con pendiente de dificil mecanizacion, se
recomienda la elaboracién de cajetes individuales en los que se acondicione un
adecuado sustrato de enraizamiento con materia organica y captacion de agua de

lluvia (Lezama Escobedo et al).
EXIGENCIAS DE AGUA
Este tipo de plantas no son muy exigentes en su régimen de agua en

comparacion con otros cultivos y por su sistema radical tienen la aptitud de captar

eficientemente la lluvia, sin embargo para su buen desarrollo se debe de aplicar
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metodologias de captacion del agua de lluvia al maximo. Si la topografia es
ondulada, se recomienda la elaboracién de bordos individuales o en hileras en

curvas de nivel.

De la misma forma, es necesario que se le apliquen riegos de auxilio, sobre
todo durante el periodo de desarrollo de la planta en los tres primeros afios y en el
periodo de produccién. Su necesidad anual de agua complementaria al régimen
de lluvias es poco y el cual dependera de la cantidad presente en el afio anterior,

pero este no suele ser superior a 80 litros por planta

TEMPERATURA

Por su origen tropical, este tipo de plantas no toleran las temperaturas muy
extremas; temperaturas por debajo de 15° C reducen su actividad y menores de 7°
C pueden provocar dafos en su tejido; temperaturas superiores a 30° C reducen
su eficiencia y por encima de 35° C pueden sufrir quemaduras, sobre todo si estan

expuestas al sol durante un periodo largo de tiempo.

2.3.7 INTENSIDAD LUMINOSA

Estas plantas no toleran la intensidad luminosa fuerte y directa, por lo que
requieren de un sombreo, ya sea hatural proporcionado por el tutor o bien,
artificialmente proporcionado por mallas sombras. Si las plantas estan sobre
expuestas a la luz del sol se corre el riesgo de sufrir quemaduras y quedar

expuestas a enfermedades.
2.3.8 ALTITUD
Este cultivo se puede desarrollar en altitudes desde los 100 hasta los 1900

msnm, pero debe de tomarse en cuenta que en las areas de mayor altitud,

aumenta la probabilidad de presentarse alguna helada que pudiera dafar a las
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plantas, por lo que preferentemente se recomienda no establecer la huerta a mas
de 1800 msnm.

2.3.9 HUMEDAD RELATIVA

Las cactaceas generalmente son muy tolerantes a la escasez de humedad
y parece, ser menos al exceso de la misma. Por todas las caracteristicas
mencionadas, la rapida absorcion del suelo, respuesta de las raices a lluvias
ligeras (6-7 mm), capacidad de almacenamiento de agua y baja transpiracion, se
puede concluir, que la humedad, es una limitante en estas plantas sélo bajo

condiciones muy extremas (Mercado y Granados, 1999).

2.3.10 SEMILLA

Las plantas de pitahaya obtenidas de semilla sexual crecen muy lentamente
y producen tardiamente, por lo que no es recomendable para siembras
comerciales; las obtenidas de vainas u hojas (propagacion asexual) crecen y

producen rapidamente.

Debe usarse esquejes seleccionados de plantas vigorosas, sanas,
productivas y de frutas grandes y dulces. Las vainas que se utilizan para semilla
deben estar “sazonas” y son mejores cuando son gruesas, de un mayor peso y

largo, pues echan raices y retofios o brotes con facilidad y rapidez.

2.3.11 SISTEMAS DE PRODUCCION

Existen dos sistemas de produccién:
La pitahaya por ser una especie de habitos epifitos, es decir trepadores,

requiere de un sistema de tutores lo suficientemente fuerte para soportar un peso

considerable, sobre todo en la época de produccion.
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1) Se recomienda la utilizacibn de tutores vivos por ser un sistema
ecologicamente mas estable ya que provee a la planta de pitahaya de sombra
y le aporta anualmente una cantidad de materia organica a su sustrato de
desarrollo de raiz; ademas, de proporcionar un medio de proteccién contra
bajas temperaturas. Para este fin se pueden aprovechar las especies
existentes en la region sobre todo si el terreno que se va a utilizar para la
huerta tiene monte bien desarrollado. Si en el terreno aun no existen los
tutores, se recomienda que estos se establezcan por lo menos dos afios antes
de establecer las plantas de pitahaya de acuerdo al sistema de

establecimiento.

2) Sistema de tutor muerto elaborado con postes de concreto y alambre
galvanizado en espaldera o bien sistemas de arcos metalicos, los cuales deben
de disefiarse de acuerdo a la localidad, condiciones y ubicacion de terreno y
sobre todo a las posibilidades del productor. En estos sistemas de tutores se
hace necesario la utilizacion de un sistema de sombreo, el cual puede ser entre
10 y 30 % de sombra de acuerdo a la localidad. Estos sistemas aunque son
muy costosos, permiten la mecanizacion de algunas actividades y un manejo

mas homogéneo en la huerta.

Figura 10. Produccion de pitahaya en tutor vivo y en tutor muerto
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2.3.12 PRODUCCION

Es dificil estimar la produccién, ya que depende de la edad de la planta, del
sistema de plantacion y del manejo de la misma La produccién se da un afo
después del establecimiento de los esquejes; al inicio se producen de 3 a 4 frutos
por planta, nimero que se va incrementando paulatinamente hasta el 5° o 6° afio,
estabilizandose cuando alcanzan aproximadamente 60,000 frutos/ha o 20 t/ha. La
vida productiva de una planta es de 15 a 20 afios, si es bien manejada (Hassen y
Téllez, 1995).

INICIO DE PRODUCCION

Se espera que la produccion se inicie a los tres y hasta los cinco afios,
dependiendo de las condiciones de desarrollo y el tipo de planta que se haya
utilizado en el establecimiento. Plantas de un metro de longitud con buena
fertilidad de suelo y con la aplicacion de riego en las fechas recomendadas inician
su produccion a los tres afios, aunque puede haber una proporcion de plantas que
florezcan al segundo afio, sin embargo, se puede considerar que la huerta es
rentable y que solventa sus propios gastos al cuarto o quinto afio de acuerdo a un
buen manejo de huerta (Lezama Escobedo et al).

PERIODO DE COSECHA

En este cultivo se tienen de tres a cuatro periodos productivos bien
definidos, los cuales estan distanciados entre si entre 15 a 30 dias variando de
acuerdo a las condiciones climéticas. El primero puede presentarse desde finales
de mayo a finales de junio y el Ultimo en el mes de agosto. Antes de estos
periodos puede presentarse alguna produccién escasa, al igual que después del

altimo periodo.
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INDICADORES DE COSECHA

Aproximadamente entre 25 a 30 dias después de la apertura floral inicia la
maduracion del fruto mediante la coloracion de la parte externa del mismo y en 5 o
10 dias puede completarse. De acuerdo al destino de la produccion sera el grado

de madurez en que se cosechen los frutos.

Para mercados locales los frutos pueden cosecharse con un 100 % de su
madurez, pero si se desea trasladarse a lugares mas lejanos como en el caso de
la exportacion, los frutos deben de cosecharse desde un 10 o0 20 % de su madurez

(Lezama Escobedo et al).

Figura 11. Indice de cosecha del fruto

Cuando el fruto comienza a pintarse, ya se puede cortar el fruto de pitahaya.

COSECHA

La cosecha actualmente se realiza girando el fruto hacia un lado y el otro
hasta ceder, sin embargo, si el fruto ya ha completado su maduracion, la cascara
del mismo puede dafarse y bajar su calidad. Por esta razon se recomienda la

utilizacion de tijeras podadoras, pero estas deben de mantenerse limpias para

32



evitar la incidencia de enfermedades. Una vez cosechados, estos deben de
manejarse con cuidado para evitar algun dafio en la cascara pues si esta llegara a

presentarse, la vida de anaquel disminuye considerablemente.

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Si los frutos se tratan con cuidado y no son daflados externamente, estos
pueden mantenerse en buenas condiciones alrededor de 10 dias si se cosechan
en su madurez total a temperatura ambiente, alrededor de 20° C, pero si se
cosechan a 10 % de maduracion, estos pueden conservarse hasta 20 dias a la
misma temperatura. Por ser frutos de origen tropical su conservacion en cuartos
frios se dificulta; su conservacion debe de llevarse a cabo a temperatura minima
de 10° C ya que a menores temperaturas estos sufren dafios y baja su calidad

(Lezama Escobedo et al).

2.3.13 ENFERMEDADES

Las enfermedades mas frecuentes son causadas por el hongo Dothiorela
sp., comunmente conocido como ojo de pescado, aunque hay otras enfermedades
causadas por la bacteria Erwinia carotovora. Ambas enfermedades se pueden

controlar si se eliminan los tallos enfermos (Castillo-Martinez, 2000).

La pudricién blanda de los tallos de la pitahaya es una enfermedad comudn en
los municipios de Halachd, Santo Domingo Maxcanu, Sinanché, Kinchil y
Didzantun del estado de Yucatan, que son areas productoras de pitahaya. Esta

enfermedad es causada por dos bacterias:

1) Enterobacteria no movil

2) Bacteria con caracteristicas de micrococcus
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(Al'inocular plantas sanas en invernadero se presento la pudricién a los 15
dias). La enfermedad se presenta asociada a deficiencias de minerales (N, P,
K, Ca, B, Mn, Mg, Fe y Zn), sobre todo de Ca y N (Valencia et al., 2000).

2.3.14 PLAGAS

Se han identificado muchas plagas de la pitahaya, sin embargo, los insectos
mas perjudiciales son varias especies de chinches (Hemiptera) que se alimentan
succionando los tallos, flores y frutos; es muy comdn que los tallos atacados por

esta plaga se enfermen con hongos o bacterias.

La hormiga arriera (Atta sp) también puede causar graves problemas, ya
que se alimenta de los tallos jévenes. La abeja (Melipona sp), que se alimenta de
los méargenes de las bracteas de las flores y frutos, causa disminucion en la
calidad de los frutos (Castillo- Martinez, 2000).

2.4 PAQUETE TECNOLOGICO

El costo de la aplicacién de los paquetes tecnolégicos va a variar de
acuerdo a la tecnologia aplicada desde su establecimiento. En un sistema
ecologico con el aprovechamiento de las especies forestales presentes y manejo
de tutores vivos, es de $146, 570.00 siendo menor en comparaciébn con un
sistema de tutores muertos que es de $197, 470.00, pero el costo de
mantenimiento es mayor. En un sistema con el manejo de tutores artificiales el

costo de establecimiento es mayor, pero su mantenimiento es menor.

El sistema de produccion con riego y tutor muerto requiere de una inversion
34.7 % superior a la realizada para un sistema de produccion con tutor vivo. Los
elementos del costo increméntales son principalmente el costo de los tutores que

significan el 47.5 % del costo de establecimiento de la huerta.
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Cuadro 4. Costos de establecimiento para huerta de pitahaya con riego y tutor

Vivo

CONCEPTO UNIDAD CANT/HA  COSTO UNIT. COSTO/HA

(%) (%)

Preparacion del terreno
Nivelacion y bordeo de terreno Trabajo 1 2,000.00 2,000.00
Tutores Poste 625 150.00 93,750.00
Establecimiento de tutores Jornal 60 100.00 6,000.00
Alambrado de guia Kilo 70 30.00 100.00
Tendido de alambre Jornal 20 100.00 2,000.00
Malla sombra Rollo 20 100.00 2,000.00
Colocacion de malla Jornal 20 100.00 2,000.00
Abonado Jornal 18 100.00 2,000.00
Cercado Equipo 1 28,000.00 28,000.00
Insumos y materiales
Semilla Esqueje 2,000 18.00 36,000.00
Abono animal Ton 30 220.00 6,600.00
Enraizador Litro 2 360.00 720.00
Bolsa de vivero Kilo 20 25.00 500.00
Tijera de poda Pieza 3 70.00 210.00
Equipo aspersor Pieza 1 700.00 700.00
Plaguicidas
Folidol Bulto 1.0 80.00 80.00
Ridomil Litro 1 560.00 560.00
Sistema de riego
Equipo de riego Equipo 1 25,000.00 25,000.00
Deposito de agua Equipo 1 15,000.00 15,000.00
Sistema captacion de agua Equipo 1 15,000.00 15,000.00
Mano de obra
Acarreo de esquejes Jornal 10 100.00 1,000.00
Siembra Jornal 25 100.00 2,500.00
Aplicacién de pesticidas Jornal 16 100.00 1,600.00
Poda de plantas Jornal 15 100.00 1,500.00
Deshierbes Jornal 8 100.00 800.00
Costo Mano de Obra 19,200.00
Costos materiales y Equipo 178,270.00
TOTAL 197,470.00

Fuente: Secretaria de desarrollo rural del estado de puebla. Actualizacién: junio del 2006

Para ambos sistemas de produccion tienen como principales elementos del costo
a la semilla que va del 18.2%-24.6% de los costos totales; el cercado del huerto,
14.2%-19.1%; el equipo de riego, del 12.7%-17.0; el deposito de agua del 7.6%-
10.2%; y a la mano de obra que va del 9.7 al 10.7%
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Cuadro 5. Costos de establecimiento para huerta de pitahaya con riego y tutor

muerto

CONCEPTO UNIDAD CANT/HA COSTO UNIT. COSTO/HA

%) (%)

Preparacion del terreno
Limpia de terreno Jornal 25 100.00 2,500.00
Poda de tutores Jornal 20 100.00 2,000.00
Tijeron Pieza 2 150.00 300.00
Terraceo Jornal 20 100.00 2,000.00
Abonado Jornal 18 100.00 1,800.00
Cercado Equipo 1 28,000.00 28,000.00
Insumos y materiales
Semilla Esqueje 2,000 18.00 36,000.00
Abono animal Ton 30 220.00 6,600.00
Enraizador Litro 2 360.00 720.00
Bolsa de vivero Kilo 20 25.00 500.00
Tijera de poda Pieza 3 70.00 210.00
Equipo aspersor Pieza 1 700.00 700.00
Malla sombra Kit 1 2,200.00 2,200.00
Plaguicidas
Folidol Bulto 1.0 80.00 80.00
Ridomil Litro 1 560.00 560.00
Sistema de riego
Equipo de riego Equipo 1 25,000.00 25,000.00
Deposito de agua Equipo 1 15,000.00 15,000.00
Sistema captacion de agua
Mano de obra
Acarreo de esquejes Jornal 10 100.00 1,000.00
Siembra Jornal 25 100.00 2,500.00
Aplicacidn de pesticidas Jornal 16 100.00 1,600.00
Poda de plantas Jornal 15 100.00 1,500.00
Deshierbes Jornal 8 100.00 800.00
Costos de Mano de Obra 15,700.00
Costos Materiales y Equipo 130,870.00
TOTAL 146,570.00

Fuente: secretaria de desarrollo rural del estado de puebla

2.5 TOPICOS O RESULTADOS DE INVESTIGACION

2.5.1 VALIDACION DE UN HUERTO DE PITAHAYA EN EL CENTRO DE

SINALOA

. Actualizacién: junio del 2006

Fundacion Produce Sinaloa, A.C., a través del Consejo Consultivo Zona

Centro, apoya el proyecto “Validacion de un huerto de pitahaya en la zona centro

de Sinaloa” que se encuentra en su cuarto afio de desarrollo. En el primer afio de
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ejercicio (2002-2003) las plantas contaban con dos afios de edad y se trabajé en
la adaptacién del sombreado y construccion del sistema de conduccién tipo “hilo
telegrafico”.

En los ejercicios 2003-2004 y 2004-2005 el trabajo estuvo enfocado a
conocer las etapas (fenologia) del cultivo. Se observo que las plantas de pitahaya
tienen desarrollo vegetativo durante el invierno: inician a fines de noviembre y
principios de diciembre, para concluir en marzo; durante este periodo hay
emergencia continua de brotes. Por otra parte, la etapa productiva se desarrolla
principalmente durante el verano: inicia a partir de la segunda semana de junio y
concluye en octubre. Durante este periodo, en los brotes del afio, se suceden
entre 5y 6 flujos sincronizados de flores.

Avances del proyecto

En el ciclo productivo 2005 las pitahayas presentaron el primer flujo de
botones florales el 18 de junio, similar a lo ocurrido un afio antes. La emergencia
de flores se registr6 en ocho fechas (etapas); la primera etapa fue la menos
productiva, mientras que la cuarta, con fecha de inicio el 28 de julio, fue la mas
productiva, registrandose 0.1 y 51 botones florales por planta, respectivamente; el

inicio de la ultima floracion ocurrid el 10 de octubre.

En una muestra de 20 plantas se registré 69 flores por unidad, de las cuales
31.5 se transformaron en fruto, lo que nos permite tener un 45.6 % de amairre,
valor ligeramente superior al afio anterior, que fue de 42 %. De acuerdo con estos
resultados y tomando en cuenta un peso promedio por fruto de 400 gramos, se
calcula un rendimiento de 14 toneladas por hectarea en un huerto con 1,110
plantas. De acuerdo al reporte de 2004, en el presente afilo se obtuvieron 5

toneladas mas por hectéarea.

37



Viabilidad econémica y mercados

La viabilidad econdémica del cultivo de pitahaya en Sinaloa se circunscribe
en los buenos registros de productividad en tres afios de evaluacion. Por otra
parte, se cuenta con un mercado nacional (Ciudad de México y Guadalajara) y un
precio promedio al productor rural $ 9.00 por kg, que de acuerdo al rendimiento
estimado de 14 toneladas por hectarea en el presente afio, convirtiéndolo en un
cultivo altamente redituable, con un valor de la produccion por hectarea de
$126,000.00 (Osuna Enciso).

2.5.2 PROPONEN INDUSTRIALIZAR LA PITAYA'Y PITAHAYA EN LA MIXTECA

Con la idea de impulsar proyectos productivos que contribuyan a mejorar
los ingresos de la poblacién y frenar la migracion en la Mixteca poblana,
investigadores del Colegio de Ingenieria en Alimentos de la Facultad de Ingenieria
Quimica de la Benemérita Universidad Autonoma de Puebla, proponen un plan de
agroindustrializaciéon de pitaya y pitahaya que podria implementarse en 45

municipios de esa region.

La intencion, explico, la doctora Claudia Santacruz Vazquez, responsable
del proyecto, es lograr que en poblaciones rurales se instalen microempresas
dedicadas al aprovechamiento y comercializaciébn de productos procesados de
pitaya y pitahaya, frutos caracteristicos de la region, con gran potencial comercial,

pero cuya siembra en la actualidad es limitada.

“Nuestro interés es aprovechar al méaximo los frutos y diversificar su
presentacion a través de diferentes productos, para lo cual proponemos la
instalacion de microempresas, que comercialicen productos de calidad,
microbiolégicamente seguros y estables, para fines de consumo local y de

exportacion”, destaco la Investigadora.
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Posteriormente, dijo, se entraria a la fase del procesamiento y elaboracion
de los productos a base de pitaya y pitahaya, tales como jugos, licores, pulpa
congelada, colorantes, liofilizados y pectinas.

La pulpa congelada de pitaya y pitahaya puede utilizarse en la elaboracion
de paletas y jarabes y para aguas instantaneas. El jugo fue procesado con éxito y
una de sus caracteristicas mas importantes es su bajo nivel de conservadores.

Los licores de pitaya y pitahaya desarrollados en el Colegio de Ingenieria en
Alimentos son de tipo casero, y netamente rusticos, los cuales pueden tener una

buena aceptacion en el mercado, considerd la investigadora.

Asi también se fabricaron colorantes o pigmentos betalainicos, los cuales
pueden utilizarse como materia prima y aditivos naturales para la industria
panificadora. Lo mismo ocurre con los liofilizados, otro producto que se puede

extraer de ambas frutas, y que se emplearia en la elaboracion de helados.

En el corto plazo, el plan se ofrecera a inversionistas, asi como a los
gobiernos, estatal y municipales, con el fin de que conozcan sus ventajas y

participen en el financiamiento de la planta industrial (Reportajes especiales, 2006)

2.5.3 PRODUCTORES POBLANOS INCREMENTAN CALIDAD Y PRODUCCION
DE PITAHAYA

Huehuetlan el Chico.- Productores de pitahaya de la entidad han logrado
incrementar el rendimiento productivo de este cultivo a través de la polinizacion
manual de las flores que permite el desarrollo de frutos mas grandes y mayor
produccion por planta. El secretario de desarrollo rural, Alberto Jiménez Merino,
dio a conocer que a partir de la capacitacién proporcionada por especialistas de la
dependencia, los productores han tecnificado las parcelas y desarrollado un mejor
manejo agronémico de la pitahaya. Explico que por las caracteristicas de la flor de

pitahaya, el polen que transmiten las abejas es insuficiente por lo que se ha
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capacitado a los productores para que durante la época de floracion coloquen

polen de las variedades blancas de pitahaya a las variedades rojas

Con este método, dijo, se ha logrado incrementar tres veces el tamafio del
fruto y quince veces la cantidad de pitahayas por planta. Al respecto, Enrique
Vergara Villanueva productor de pitahaya de Huehuetlan el Chico expresé que en
su huerta ha obtenido frutos de mas de medio kilogramo que vende a cincuenta
pesos cada uno y afirma: “Cuando me dijeron que con la polinizacién obtendria
mejores ganancias, en realidad no lo crei, pero aun asi en una sola noche apliqué

el método en 200 flores y ahora ya veo que los resultados son muy buenos”.

En la entidad poblana, la produccion de pitahaya se concentra en los
municipios de la Sierra Negra y Region Mixteca principalmente en Santiago
Caltepec, Tehuacéan, Tepanco de Lopez, Atexcal, Xochitlan Todos Santos, San
Gabriel Chilac, Zapotitlan, Acatlan de Osorio, Huitziltepec, Tehuitzingo y Chila de
las Flores, mientras que la comercializacion se realiza en los mercados locales a

través de una red conformada por los propios productores.

Cabe destacar que existen tres variedades de pitahaya (blanca, roja y
solferino) que pueden consumirse como fruto fresco, en jugo, ensaladas o
mermelada ademas de que se utilizan para adornar diversos platillos mientras que
los brotes tiernos de la planta representa una opcion alimenticia para las familias
rurales al consumirlos hervidos o capeados. Para finalizar, Jiménez Merino detall
que debido a la demanda de esta fruta exdética de gran valor alimenticio, el
gobierno del estado promueve su cultivo en arboles de mezquite ya que al ser una
planta trepadora requiere de fuertes soportes para su crecimiento (Periédico
digital, 2007)
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2.5.4 NUEVOS CULTIVOS COMO POSIBLE SOLUCION A LOS PROBLEMAS
DE MERCADOS DE EXPORTACION DE ISRAEL. MIZRAHI AND A. NERD

En 1996 realizaron en lIsrael un proyecto con el objetivo de introducir
nuevos cultivos que tuviesen potencial en tierras marginales desérticas y poco
fértiles a fin de aportar alternativas de diversificacion para apoyar los sistemas
agricolas sustentables del futuro, ademas de ofrecer oportunidades viables para la
comercializacion. El proyecto fue establecido en cuatro lugares en el Desierto de
Negev y uno mas localizado en el desierto de Judea en Israel. Cada sitio diferia de

los otros en términos de clima, suelo y agua.

La primera etapa del proyecto consté de diez afios donde se observaron
aspectos de sobre vivencia crecimiento, fonologia, rendimientos, y cantidad de
semillas en las especies investigadas. Para todas las especies la etapa inicié con
el aspecto referente a las semillas, lo cual aport6 una amplia base de
antecedentes genéticos suficientes para concentrarse en una base bastante

reducida de genotipos para su preseleccion y programacion vegetativa.

En la segunda etapa de este programa fue la evaluacion econémica en la
cual el costo de varios de los insumos por unidad de superficie y la produccion
obtenida desde su inicio hasta la plena estabilizacion de la produccion. En esta
segunda etapa del proyecto los especimenes propagados vegetativamente
empezaron a ser probados a nivel de campo las pequefias cantidades esperadas
en esta etapa de produccion (de 20-30 ton/afio/cosecha) permitieron disponer de
una evaluacion de los problemas de mercadeo y poscosecha y sus soluciones. En
esta etapa participaron productores, los cuales decidieron si entraban o0 no a

producir estos nuevos cultivos de manera comercial.
Las especies que fueron incluidas en esta segunda etapa del proyecto

fueron: Selenicereus megalanthus y tres especies de Hylocereus las cuales se

desarrollaron en invernadero se incluyé un cactus Cereus peruvianus también
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conocida como cactus manzana, zapote blanco (Casimiroa edulis), la manzana del
desierto (Ziziphus mauritiana) traidas de la India. Dos especies mas fueron
consideradas en la etapa de investigacién y desarrollo.

Los resultados y conclusiones generales de este proyecto indican que
existen especies prometedoras, emergentes tales como C. peruvianus por su
adaptabilidad a su espectro de condiciones incluyendo alta salinidad y bajas
temperaturas. Las especies fueron precoces y altamente productivas y dieron

frutos de buena calidad.

La mayoria de los resultados sorpresivamente exitosos fueron los de varias
cactaceas trepadoras (especies Hylocereus y S. megalanthus), las cuales no
sobrevivieron en el exterior bajo las condiciones del Desierto de Negev (Nerd et al.
1990) pero una vez que fueron protegidas de las altas radiaciones bajo cubierta
empezaron a producir tempranamente con altos rendimientos y productos de
calidad, dando algunos de los mas hermosos frutos en la tierra. Nosotros
prevemos que al menos algunas de estas nuevas especies introducidas llegaran a
ser productos de exportacion y seran lo suficientemente grandes para revivir la
industria fruticola de exportacién y reemplazar la vieja estructura de productos
exportable.

2.5.5 CACTACEAS TREPADORAS Y COLUMNARES: NUEVOS CULTIVOS
FRUTALES DE TIERRAS ARIDAS. YOSEF MIZRAHI AND AVINOAM NERD*

Mizrahi y Nerd en 1999 realizaron estudios donde examinaron la adaptacion
de las especies, los aspectos reproductivos, las apropiadas practicas agro
tecnologicas; el trabajo se dividid en dos partes. La primera se enfoco al estudio
de cactaceas trepadoras de los géneros Selenicereus e Hylocereus y la otra parte

a cactaceas columnares cereus peruvianus.
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Respecto a la primera parte del estudio los autores reportan los siguientes

resultados:

Taxonomia: las especies en estudio fueron colectados de diferentes fuentes
incluyendo clubes botanicos productores, jardines botanicos y traspatios. Se
identificO durante esta actividad, la existencia de una tremenda confusién en la
identificacién taxonémica de esas cactaceas, por lo que se aplicaron las técnicas
moleculares y citoldgicos de rutina para determinar la identificacion taxondmica
apropiada de esas especies. Las especies fueron de dos géneros diferentes

Selenicereus e Hylocereus.

Del género Selenicereus se tuvo so6lo una especie S. megalanthus que
crece comunmente en Israel y en Colombia que se le conoce con el nombre de
pitaya amarilla (Hunt 1989; Barthlott and Hunt 1993), ademas se incluyeron
colecciones de S. megalanthus conocida como H. triangularis o H. undatus que
fueron después clasificadas como S. megalanthus (weiss et al 1996, Mizrahi et al
1999), se tienen 17 clones seleccionados de estas especies. Del género
Hylocereus, se introdujeron las siguientes especies, algunas con numero de
clones: H. undatus, H. polyrhizus, H. costaricensis. Ademas se introdujeron
algunos clones no identificados pero prometedores de Hylocereus (Hylocereus

sp.) el mejor de los cuales fue mencionado como 10487.

De estas especies solo algunas comunmente crecen en lIsrael para la
exportacion y son descritas en este articulo como sigue: H. undatus, H. polyrhizus,
H. Hylocereus sp., las ultimas dos especies no son cultivadas en el mundo de
acuerdo a nuestro conocimiento. Algunas de estas y otras especies crecen en
todas partes: H costaricensis, (varios clones comerciales que crecen en Nicaragua
(se le conoce como pitahaya roja); H. undatus en México (conocida como
pitahaya), y otra en paises latinoamericanos (conocida como pitahaya) en Vietnam
(conocida como pera del dragon) Mizrahi et al 1997, y el Guatemala de acuerdo

con nuestros colegas.
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CAPITULO 1l
EL CULTIVO DE LA PITAHAYA A NIVEL MUNDIAL

3.1 HISTORIA

Hasta antes de la llegada de los europeos al continente americano, la
pitahaya solo se distribuia en América. Posteriormente los europeos llevaron
plantas de esta fruta a diversas partes del resto del mundo. En la actualidad,

paises de Asia son los que dominan la produccion.
3.2 SUPERFICIES SEMBRADAS DE PITAHAYA

La variedad amarilla se cultiva en zonas tropicales y tropicales altas
(Colombia, Bolivia, Ecuador, Per(, Venezuela y en general toda la zona

centroamericana) y la roja, en México, Nicaragua y Vietnam, entre otros.

Figura 12. Distribucion de la pitahaya en el mundo
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El principal productor a nivel mundial es Vietham, que cuenta con alrededor
de 7000 has establecidas, principalmente del cultivar de pitahaya de pulpa blanca
(H. undatus); el desarrollo de cultivo es tecnificado e intensivo; su periodo
productivo es durante todo el afio y su mercado es interno y exportacion a paises
de la Comunidad Econdmica Europea y Asia, como fruta fresca; el desarrollo de

productos procesados a partir de la pulpa es mediano.

La principal zona de produccion de pitahaya roja en Vietnam es la costa

oriental, desde Nha Trang en el norte hasta la ciudad de Ho Chi Minh en el sur.

Las exportaciones de pitahaya roja de Vietnam se orientan principalmente a
los mercados de Hong Kong, Singapur y Taiwan, aunque también se exporta a los

mercados europeos.

Otro pais medianamente productor es Tailandia con alrededor de 2000 has
de pitahaya de pulpa blanca y roja de las especies (H. undatus y H. polyrhizus). Su
superficie esta medianamente tecnificado y ofrece fruta fresca casi todo el afio. Su
mercado es para exportacion de fruta fresca a la Comunidad Econdémica Europea
(CEE) y otros paises de Asia. En este pais se han realizado programas de
mejoramiento genético en los que se han obtenido hibridos de mejores
caracteristicas que los tipos comerciales; asi mismo se ha desarrollado tecnologia

de desarrollo de vinos a partir de pitahaya de excelente calidad y jugo enlatado.

Malasia presenta una situacion similar de manejo de cultivo a Tailandia,
aungue no se tienen cifras sobre la superficie cultivada, se cree que tiene una cifra
similar a Tailandia. Su produccion se basa en clones de pulpa blanca (H. undatus)
y roja (H. polyrhizus).En este pais han tomado un buen avance en la
industrializacion de la fruta ofreciendo al mercado jugo de fruta enlatado (Ramirez
Mireles, 2007).
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Nicaragua cuenta con cerca de 700 has, principalmente con materiales de
pulpa roja de las especies H. polyrhizus e H. costariscensi, en sistemas de
produccion intensiva de la cual su produccién es para su mercado local y para
exportacion a la CEE; su periodo productiva va de junio a octubre. Ademas de la
fruta fresca, este pais exporta la pulpa de forma congelada a los Estados Unidos
de América (E. U. A)).

El tipo dominante de pitahaya es la roja de pulpa roja, aunque también
existe, de manera bastante reducida, la pitahaya blanca (llamada “amarilla”) de
pulpa blanca. La principal especie cultivada muestra mucho polimorfismo, y a
partir de selecciones realizadas por productores y estudios de investigadores se
definieron variedades, diferenciadas de acuerdo con caracteristicas vegetativas y

reproductivas.

El periodo de disponibilidad de pitahaya abarca desde mayo hasta
noviembre. La cosecha es continua a lo largo de todo el periodo de produccién,
por lo cual existe disponibilidad regular de fruta, situacion que depende tanto de
las diferentes variedades sembradas como de las variaciones en las distintas

zonas de produccién.

Las pitahayas se consumen preparadas en bebidas llamadas “frescos”, que
tienen una apariencia llamativa por la coloracién roja conferida por la pulpa. Estas
bebidas son tradicionales en los puestos de comida de los mercados, en los
restaurantes y en los hogares del campo y de la ciudad.

Las zonas productoras de Nicaragua se ubican en la porcidn oeste del pais,
en la costa del Pacifico, en los departamentos de Carazo, Masaya, Granada y
Rivas; también hay pequefias areas en los departamentos de Esteli y en las faldas
del volcan San Cristdbal en Chinandega, aunque destacan los municipios de
Jinotepe, San Marcos, Masatepe, Diriamba, La Concepcién, Niquinohomo, Diria y

Diriomo, todos de la zona conocida como La Meseta de los Pueblos.
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Colombia, hasta cierto punto, ha sido un pais pionero en la produccion de
pitahaya con fines comerciales y con propdsitos de exportacion. Ha fomentado su
cultivo llegando hasta cerca de 2000 has en 1991, sin embargo, por fluctuaciones
en la demanda de la fruta, ha variado esta cifra. Actualmente cuenta con cerca de
200 has, principalmente de la especie Selenicereus megalanthus y en muy baja
proporcion de la especie H, monacanthus. Su sistema de produccién se encuentra
bien tecnificado, pero su procesamiento no estda bien desarrollado. Una gran
proporcion de su produccion esta dirigida a paises de la CEE y Asia;

recientemente han iniciado su exportacion a E. U. A.

Se establecieron plantaciones en los departamentos de Antioquia, Boyaca,
Caldas, Cauca, Valle del Cauca, César, Cérdoba, Cundinamarca, Huila, Meta,
Quindio, Risaralda, Santander, Tolima y Valle del Cauca. Boyaca, Cundinamarca y
Valle son los departamentos con mayor concentracibn de plantaciones de
pitahaya. La zona productora comprende &reas de ladera, ubicadas entre 800 y
1700 msnm, con temperaturas entre 18 y 24 °C y precipitacion promedio de 1700

mm anuales.

Los mercados internacionales de frutas y hortalizas frescas han presentado
un gran dinamismo en los ultimos afos, impulsados en los cambios en las
preferencias de los consumidores. Sin embargo, Colombia a pesar de ser un pais
eminentemente agricola, no ha podido aprovechar estas interesantes
oportunidades y mas aun esta cediendo espacios en los que ya habia logrado
avances importantes. Este es el caso de la pitahaya, fruta exoética con un
importante y creciente mercado internacional, pero que no han contado con el
respaldo tecnologico que les permita posicionarse en el competido mercado
hortofruticola. El Unico factor a favor ha sido la innata del producto, ya que al igual
que muchos productos hortofruticolas del pais, las restricciones en cuanto a
cantidad, presentacion y continuidad se han constituido en el principal cuello de

botella.
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Israel cuenta con cerca de 100 has, del tipo amarilla con espinas
(Selenicereus megalanthus), asi como de otros de pulpa blanca y pulpa roja (H.
polyrhizus). También en este pais se desarrollan programas de mejoramiento
genético con diversos tipos, asi como de manejo de cultivo. En este pais se
desarrolla la mejor tecnologia de produccion. Su produccion, asi como de otras
cactaceas, esta dirigida a los paises de la CEE como fruta fresca.

La variedad que se comenzé a producir comercialmente corresponde al
grupo de las pitahayas rojas de pulpa blanca, cuya primera plantacion se
establecio en 1993 e inicié su produccion en 1994. Los resultados obtenidos a la
fecha indican que inicia su produccion al afio de su siembra, rinde mas de 90
frutos de hasta 700 g cada uno por planta por temporada y requiere solamente 18

litros de agua por semana; su desventaja es que necesita de polinizacion manual.

Desde 1997 la empresa Negev Exotics¢ Ltd. esta realizando exportaciones
de pitahaya roja de pulpa blanca al mercado europeo, primero con la iniciativa de
asignarle un nuevo nombre, “Kubo”, y después con el nombre comercial de “Red
Eden Fruit” y con la caracteristica de que se trata de frutas con bastante
uniformidad en tamafio, forma y coloracion, segun las muestras que exhibieron en
1998 en la feria de alimentos de Anuga, Alemania. En 1997 se exporté a Europa
25 ton.

En 1999 se inici6 la exportacion a Europa de otra variedad de pitahaya que
corresponde al grupo de la amarilla. La empresa exportadora es Agrexco Ltd., que
con la marca “Carmel”, la leyenda “Select Fruits” y el nombre de “Yellow Pitahaya”
las comercializa en cajas de carton de 8, 10, 12, 14 o 16 unidades, que
corresponden a frutas con peso de mas de 361, de 261 a 360, de 201 a 260, de
151 a 200 o de 111 a 150 g, respectivamente.
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Otros paises con menores superficies de cultivo o no especificadas, pero
que ofrecen fruta de calidad de exportacion son Guatemala con 50 has,
principalmente de la especie H, monacanthus, Brasil que ofrece fruta de las
especies S. megalanthus e H. polyrhizus; China, Taiwan con la especie H.
undatus, Ecuador e Italia con la especie S. megalanthus y recientemente Australia
con las especies H. polyrhizus e H. undatus; asi como Chile, Nueva Zelanda,
Singapur, Costa Rica, Granada, Jamaica, Republica Dominicana, Filipina entre
otros (Ramirez Mireles, 2007).

3.3 PRODUCCIONES DE PITAHAYA

En Nicaragua se reportan producciones de 10-12 t/ha en el quinto afio de
produccion, mientras que para las mismas especies en Vietham se alcanzan hasta
30 t/ha/afio. En Colombia la produccién se inicia a partir del segundo afio de
establecido el cultivo, con un promedio de tres a cuatro frutos por planta. La
produccion aumenta secuencialmente hasta el quinto o sexto afio, hasta llegar a
4,5 kg promedio / planta, para un total de 4950 kg/ha (1100 plantas) o 9900 kg/ha

(2200 plantas). Aunque la produccion es mas baja, su calidad es mejor.

El peso de las frutas de plantas bien nutridas esta entre 180 y250 gramos.
La cosecha oportuna y bien realizada, asi como el adecuado manejo poscosecha,
garantizan una mejor calidad del fruto a comercializar y un aumento de la vida
comercial del mismo. Una vez cosechados, los frutos exigen un tratamiento

cuidadoso a fin de evitar su rapido deterioro.

La fruta de Selenicereus megalanthus, se halla mucho mas dificiimente
sobre el mercado europeo. Sélo se produce en Colombia y su precio a la venta
supera el de las frutas de los Hylocereus. También es mas pequefa y el tiempo
entre la florescencia y la cosecha es dos veces y media el de las frutas de los

Hylocereus.
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Figura 13. Fruta producida en Colombia
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CAPITULO IV
EL CULTIVO DE LA PITAHAYA A NIVEL NACIONAL

4.1 HISTORIA Y ORIGEN

En México, la produccidén de pitahaya primeramente se obtuvo de plantas
silvestres; posteriormente se fueron introduciendo plantas en huertos familiares o
en linderos de algunos predios (albarradas), mismas que fueron cuidadas hasta
hacerlas mas productivas, seleccionando el material que presentara las

caracteristicas deseadas por los productores y los consumidores.

Actualmente, la pitahaya se produce en 24 de las 31 entidades federativas
de México que presentan selvas caducifolias y subcaducifolias, caracterizadas
como zonas subtropicales (Aguascalientes, Campeche, Chiapas, Colima,
Guanajuato, Guerrero, Hidalgo, Jalisco, México, Michoacan, Morelos, Nayarit,
Puebla, Oaxaca, Querétaro, Quintana Roo, San Luis Potosi, Sinaloa, los desiertos
de Sonora y Baja California, Tabasco, Tamaulipas, Veracruz, Yucatan y sur de
Zacatecas), que en conjunto presentan una gran diversidad de tipos por

caracteristicas de tallos, flores y frutos.

Su cultivo frecuentemente es a escala familiar, aunque la produccién no es
la principal fuente de ingresos de las familias. Desde los afios 80 se han
establecido plantaciones comerciales, por lo que se puede considerar a la
pitahaya como especie productiva en transicion de un estado silvestre a un cultivo

comercial (Ramirez Mireles, 2007).

Para el periodo 1980-1984, la SAGAR reporté una superficie sembrada de 6

hectareas, siendo el Unico estado productor Tabasco, bajo el sistema de traspatio,
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con un rendimiento promedio de 2.25 t/ha y un precio medio rural bajo, de entre
$20,000 y $30,000 por hectarea. Posteriormente, durante tres afios consecutivos
(1984-1986) no se tuvo informacién, pues, como ya se menciond, la pitahaya es

un cultivo exotico en proceso de transicion que resulta dificil cuantificar.

4.2 PRODUCCION AGRICOLA DE PITAHAYA EN MEXICO

En 1987, oficialmente se reporté Colima como Unico estado productor de
pitahaya, con 9 ha cosechadas que produjeron 23 toneladas, lo que equivale a un
rendimiento promedio de 2.56 t/ha. A partir de 1988, la superficie sembrada
nacional aumenta; iniciandose en las actividades de este cultivo el estado de
Oaxaca, que destina aproximadamente 38 hectareas para su produccién, excepto
en 1996 (afo en el que destina 100 hectareas). Aunque su rendimiento inicial es
bajo (0.81 t/ha)

Las estadisticas disponibles de los indicadores productivos de la pitahaya
en Meéxico no se recopilan de manera regular y sistematica, dado que se le
considera un cultivo no tradicional y de poca participacion en la estructura
productiva nacional. No obstante, se cuenta con la base de datos de SAGARPA,
sistematizados por el Centro Internacional para el Mejoramiento del Maiz y el Trigo
(CIMMYT), que se presentan en el Cuadro y se representan sus principales

indicadores en la Figura 14 .
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Figura 14. México: Valores de los indicadores
productivos de pitahaya 1980-2005
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Fuente Elaboracion propia con datos de CIMMYT (2008).

Los datos indican que entre 2001 a 2005 se produjeron en el pais
anualmente 1,163 ton en una superficie establecida de 1004 ha, de las cuales se
cosecharon solo 503 ha, lo cual representdé una productividad promedio de 2.4
ton/ha. El valor de la produccion promedio en pesos corrientes se estimo en 9°162,

114 pesos, cotizdndose la tonelada de producto en el medio rural a $7,878.

En general la produccion nacional empieza a crecer con rapidez a partir de
1994, fomentada principalmente por el dinamismo creciente de los precios del
producto. En el afio 2000 se presenta la produccion record reportada
histéricamente, que es de 5,052 ton. Después de ese afio la produccion se
desploma rapidamente hasta alcanzar 649 ton en 2002, que coincide con el precio
mas alto alcanzado de $9,856/ton. Una proporcién importante de las variaciones
de la produccién es explicada por la reduccion de la superficie sembrada por

efecto de los siniestros de las plantaciones, y su impacto en la productividad. .
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Cuadro 6. Produccién de pitahaya en México

Afio Superficie | Superficie | Superficie | Produccién | Rendimiento Precio Valor de la
sembrada | cosechada | siniestrada (Ton) (Ton/ha) medio | produccién
(ha) (ha) (ha) rural (%)
($/Ton)

1980 6.0 6.0 0.0 12.0 2.0 20.0 240.0
1981 6.0 6.0 0.0 12.0 2.0 20.0 240.0
1982 6.0 6.0 0.0 18.0 3.0 25.0 450.0
1983 6.0 6.0 0.0 12.0 2.0 30.0 360.0
1987 9.0 9.0 0.0 23.0 2.55 478.26 11000.0
1988 44.0 40.0 4.0 47.0 1.17 1029.8 48401.0
1989 35.0 31.0 4.0 25.0 0.8 1800.0 45000.0
1990 35.0 30.0 5.0 25.0 0.83 2500.0 62500.0
1991 41.0 40.0 1.0 46.0 1.15 1871.73 86100.0
1992 41.0 38.0 3.0 30.0 0.78 2600.0 78000.0
1993 41.0 38.0 3.0 50.0 1.31 2715.0| 135750.0
1994 38.0 38.0 0.0 75.0 1.97 3250.0| 243750.0
1995 42.0 38.0 4.0 344.0 9.05 3201.16| 1101200.0
1996 113.0 78.0 35.0 714.0 9.15 2082.63| 1487000.0
1997 443.0 98.0 345.0 822.0 8.38 2391.72| 1966000.0
1998 1118.0 763.0 355.0 2263.0 2.96 3033.1| 6863912.0
1999 1191.25 797.25 394.0 1614.13 2.02 3345.56 | 5400183.63
2000 1367.75 957.25 410.5 5052.1 5.27 5417.31|2.73687985
2001 1735.4 997.0 738.4 1901.7 1.9 4982.27 | 9474790.13
2002 999.0 353.6 645.4 648.78 1.83 7095.39 | 4603349.87
2003 805.75 422.0 383.75 1373.37 3.25 9856.42| 1.3536525
2004 734.0 438.5 295.5 1178.73 2.68 8991.69 1.059878
2005 744.1 303.2 440.9 713.94 2.35 8462.53| 6041740.0

Fuente: economics.cimmyt.org/StateLevel/

La situacion nacional denota la incapacidad para aprovechar los altos
precios de mercado de la pitahaya tanto a nivel rural como internacional, por
carencia de paquetes tecnoldgicos adecuados y el desarrollo de variedades mas
adaptables a las condiciones locales, asi como el disefio de estrategias

comerciales adecuadas a las exigencias del mercado internacional.
4.3 ESTADOS PRODUCTORES DE PITAHAYA
De 1988 a 1995, la superficie nacional de plantaciones de pitahaya varié

entre 35 y 44 ha, mientras que la superficie cosechada fue de entre 30 y 40 ha,

con producciones de 23 a 344 toneladas y rendimientos de 1 a 9 t/ha. Durante
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este periodo, Oaxaca fue el estado con la mayor participacién, sin restarle

importancia a los estados de Michoacan y Yucatan.

Figura 15. Estados con mayor produccién de pitahaya

Yucatan
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Fuente: elaboracion propia

A partir de 1996, la superficie sembrada y la cosechada a escala nacional
se incrementaron considerablemente hasta el afio 2000, de 113 a 1,368 ha y de
78 a 957 ha respectivamente, con producciones desde 714 hasta 5,052 t de
pitahaya, siendo los estados de Yucatan y Oaxaca los principales productores, los
cuales han mejorado sus técnicas de produccién, llegando a alcanzar
rendimientos muy elevados (hasta 10 t/ha), por lo que han logrado, junto con
Michoacén, Guerrero, Quintana Roo y Puebla, incrementar la produccion nacional
de la pitahaya.

En los cuadros del 7-12, se desglosa la produccion reportada para los

principales estados productores de México entre 1998-2005.
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Cuadro 7. Produccién en Yucatan

Afio | Superficie | Superficie | Superficie | Produccién | Rendimiento | Precio | Valor de la
sembrada | cosechada | siniestrada (Ton) (Ton/ha) medio | produccion
(ha) (ha) (ha) rural $)
($/Ton)
1998 324.0 5.0 319.0 13.0 2.6| 3800.0 49400.0
1999 475.0 81.0 394.0 50.0 0.61| 5589.33| 279466.63
2000 572.0 235.0 337.0 3857.7 16.41 | 5413.53| 2.08837985
2001 986.9 288.0 698.9 161.75 4.03| 4246.71| 493362.63
2002 963.5 318.6 644.9 543.93 1.7| 5860.37 | 3187749.88
20003 760.75 378.0 382.75 1225.85 3.24.| 9624.6| 1.1798325
2004 682.5 393.0 289.5 911.58 2.31| 8094.76 | 7379030.0
2005 676.5 243.6 432.9 550.09 2.25| 7721.53| 4247540.0
Fuente: economics.cimmyt.org/StateLevel/
Cuadro 8. Produccién en Quintana Roo
Afo | Superficie | Superficie | Superficie | Produccién | Rendimiento | Precio | Valor de la
sembrada | cosechada | siniestrada (Ton) (Ton/ha) medio | produccion
(ha) (ha) (ha) rural $)
($/Ton)
1998 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
1999 2.0 2.0 0.0 20.0 10.0| 5000.0 100000.0
2000 9.5 7.0 2.5 35.0 5.0 15000.0 525000.0
2001 335 335 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
2002 26.5 26.0 0.5 77.53 298| 15037.4| 1165850.04
2003 26.0 25.0 1.0 93.52 3.74| 144739 1353600.0
2004 30.5 30.5 0.0 227.65 7.46| 12051.39| 2743500.0
2005 41.6 39.6 2.0 117.95 2.97| 11424.33| 1347500.0
Fuente: economics.cimmyt.org/StateLevel/
Cuadro 9. Producciéon en Puebla
Afo | Superficie | Superficie | Superficie | Produccion | Rendimiento | Precio | Valor de la
sembrada | cosechada | siniestrada (Ton) (Ton/ha) medio | produccion
(ha) (ha) (ha) rural ®)
($/Ton)
1998 6.0 6.0 0.0 24.0 40| 4688.0 115212.0
1999 6.0 6.0 0.0 24.0 40| 4718.0 113232.0
2000 6.0 6.0 0.0 18.0 3.0 12000.0 216000.0
2001 6.0 6.0 0.0 18.0 3.0 12000.0 216000.0
2002 9.0 9.0 0.0 27.3 3.03| 9148.34| 249749.95
2003 10.0 10.0 0.0 30.0 3.0] 7900.0 237000.0
2004 10.0 10.0 0.0 30.0 3.0] 9400.0 282000.0
2005 15.0 10.0 5.0 33.0 3.3| 8909.09 294000.0

Fuente: economics.cimmyt.org/StateLevel/
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Cuadro 10. Produccion en Guerrero

Afo | Superficie | Superficie | Superficie | Produccion | Rendimiento | Precio | Valor de la
sembrada | cosechada | siniestrada (Ton) (Ton/ha) medio | produccion
(ha) (ha) (ha) rural $)
($/Ton)
1998 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
1999 3.0 3.0 0.0 2.0 0.66| 3070.0 6140.0
2000 3.0 3.0 0.0 2.4 0.8| 2500.0 6000.0
2001 8.0 3.0 5.0 1.95 0.65| 2650.0 5167.5
2002 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
2003 8.0 8.0 0.0 16.8 2.1 1500.0 25200.0
2004 8.0 3.0 5.0 2.5 0.83| 3500.0 8750.0
2005 8.0. 8.0 0.0 6.0 0.75| 10500.0 63000.0
Fuente: economics.cimmyt.org/StateLevel/:
Cuadro 11. Produccion en Oaxaca
Afio | Superficie | Superficie | Superficie | Produccion | Rendimiento | Precio | Valor de la
sembrada | cosechada | siniestrada (Ton) (Ton/ha) medio | produccién
(ha) (ha) (ha) rural $)
($/Ton)
1998 700.0 700.0 0.0 1750.0 2.5| 3000.0| 5250000.0
1999 7000.0 7000.0 0.0 1505.0 2.15| 3200.0| 4816000.0
2000 771.0 700.0 71.0 1096.0 156 | 5000.0/ 5480000.0
2001 700.0 700.0 0.0 720.0 1.02| 6000.0| 4320000.0
2002 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
2003 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
2004 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
2005 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Fuente: economics.cimmyt.org/StateLevel/
Cuadro 12. Produccion en Michoacan
Afo | Superficie | Superficie | Superficie | Produccion | Rendimiento | Precio | Valor de la
sembrada | cosechada | siniestrada (Ton) (Ton/ha) medio | produccion
(ha) (ha) (ha) rural $)
($/Ton)
1998 9.0 6.0 3.0 16.0 2.66| 4500.0 72000.0
1999 5.25 5.25 0.0 13.13 25| 6500.0 85345.0
2000 6.25 6.25 0.0 43.0 6.88| 6000.0 258000.0
2001 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
2002 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
2003 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
2004 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
2005 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0

Fuente: economics.cimmyt.org/StateLevel/
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4.4 EVOLUCION DE LO PRECIOS MEDIO RURALES

Los precios medios rurales varian afio con afio, durante la fase del inicio de
las plantaciones comerciales tenian el comportamiento a crecer; después de 1990
se mantuvieron a un nivel relativamente alto, para después, caer drasticamente;
de 1995 al 2000 se vuelve a presentar la tendencia creciente, para sufrir
nuevamente las altas y bajas de los precios a tal medida que para el 2002 en

adelanta caen de manera drastica.

Figura 16. Grafica de la evolucion de los precios
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Fuente: Elaboracion propia en base a los datos obtenidos en CIMMYT, 2008

Yucatan juega un papel muy importante en el impulso del cultivo de la
Pitahaya. De iniciar en 1995 con 4 hectareas cultivadas (SAGAR, 1998) para el
2000 ya se reportan 3,858 y para 2001, 1,161 ha, y un incremento del rendimiento
de 2.5 t/ha a 16.42 en algunos casos, haciendo hincapié en que este incremento

se debe al apoyo otorgado por dependencias oficiales, como la Secretaria de

58



Desarrollo Social (SEDESOL) y el Fondo Nacional de Empresas de Solidaridad
(FONAES) del estado de Yucatan y a la Universidad Autonoma Chapingo (UACh).

Los primeros cuatro proyectos instrumentados en Yucatan se iniciaron en
1995 como parte del Programa Nacional de Reforestacion, coordinado por la
SEDESOL y la UACh, con un total de 50 hectareas establecidas en Opichén,
Maxcanu, Tetiz y Kinchil. Estos proyectos no tuvieron el éxito esperado, debido a
la falta de informacién, capacitacion técnica, apoyos atrasados y poca

organizacion, entre otras cosas.

En 1996 se pusieron en marcha cinco proyectos con otras tantas
organizaciones de productores asociados al FONAES. En 1997 se iniciaron otros
ocho proyectos. En total se estan ejecutando 13 proyectos de cultivo con 13
organizaciones de productores, en 10 comunidades de 9 municipios de Yucatan,
que conjuntan 179 hectareas, trabajadas por 400 productores (corresponde
trabajar en promedio poco menos de media hectarea de pitahaya por productor)
(Lopez et al., 1998).

En Yucatan destacan los municipios de Maxcanu, Halaché, Dzidzantun,
Dzilam Gonzélez, Temozo6n, Quintana Roo, Tahdztd, Espita, Copoma, Buctzotz y
Mérida. En Campeche se localiza como un cultivo de traspatio en todo el estado;

se siembra durante todo el afio y se cosecha de junio a octubre (SAGAR, 1998).

En 1994 se llevé a cabo en Quintana Roo un proyecto integral, cuyos
objetivos principales fueron: a) determinar el mejor sistema de cultivo para la
region, b) identificar las principales plagas y enfermedades de la pitahaya en la
zona y c) establecer un banco de germoplasma con material de la republica
mexicana. Se encontré que Quintana Roo se caracteriza por tener un suelo joven,
con superficies pedregosas y calcareas, en donde la pitahaya puede desarrollarse

adecuadamente, aun sin riego (Castillo-Martinez, 2000).
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En el estado de Oaxaca se efectuaron las primeras acciones de
investigacion en 1991, con el propdsito de iniciar el establecimiento de un banco
de germoplasma. Ademas, se realiz6 una investigacién enfocada al conocimiento
del comportamiento de la produccion de flores y frutos en una zona de los Valles

Centrales de Oaxaca (lbidem).

En Colima Don, Gregorio Torres Quintero, gran educador colimense, solia
mencionar las pitahayas para referirse lo mismo a la pasién que a la calma, al
arrebato que a la tranquilidad, a la identidad que al goce. La pitahaya, como el

guamuchil y el pozole, son simbolos de identidad colimata (Salinas, 2000).

En el estado de Puebla, para el afio 2002, se tuvo conocimiento del
establecimiento de 14 hectareas comerciales de pitahaya, de las cuales 5 estaban
en produccion y parte de ella se destinaba para exportacion (Japdn), aunque no se

tiene informacién estadistica oficial.
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CAPITULO V
COMERCIALIZACION

5.1 ASPECTOS DE LA COMERCIALIZACION EN MEXICO

En México, la fruta que se obtiene de los huertos familiares, generalmente,
se destina al autoconsumo; sélo cuando la produccion rebasa la capacidad de esa
forma de consumo se vende en los mercados regionales o en las centrales de
abasto; para esto Ultimo, es necesario la organizacion de los productores y el
establecimiento de contactos comerciales. Cabe sefalar que la oferta de la

pitahaya es estacional y muy reducida, y su precio, no varia mucho.

Por lo general, la venta de la fruta se realiza en dos formas:

1) Directa (del productor al consumidor final) en la ciudad o a orillas de

carretera.
2) Por medio de acaparadores (personas que compran el fruta de los huertos
familiares y lo revenden en la central de abasto, encareciéndose asi el

precio.

El producto se comercializa en cajas con capacidad de hasta 10 kg, o por

pieza, alcanzando su maximo precio al inicio y al final de la cosecha.

La mayor parte de los frutos que se venden en la Central de Abasto de la

Ciudad de México es traido de Puebla e Hidalgo, aunque también de Tabasco.

61



México, ademas de cubrir el mercado nacional, es el Unico pais que exporta
este fruto al exigente mercado de Japén, y a partir de 1997 empez6 a desplazar la
produccion de Nicaragua y Colombia en el mercado de Estado Unidos (The World
Trade Atlas, 2000, citado por MAG-IICA, 2001), aunque las primeras
exportaciones que realizé fueron en 1984 y 1985 a Europa, Japdén y Estados

Unidos, siendo las expectativas muy grandes en Europa.

Est4 claramente identificada la creciente demanda de la pitahaya en el
mercado internacional, y de manera incipiente, ya se participa en él,
principalmente con produccion obtenida en el estado de Puebla. La pitahaya roja
de pulpa blanca producida en Yucatan se ha enviado experimentalmente a Japén,
logrando ingresar sin obstaculo alguno, e igualmente, se ha presentado, junto con
la pitahaya blanca, en importantes exposiciones internacionales realizadas en

México.

5.1.1 ESPECIFICACIONES PARA LA COMERCIALIZACION

Aln no estéa definida y aprobada la Norma Oficial Mexicana para pitahaya,;
ni en los paises importadores existen normas especificas para la pitahaya de
México. Sin embargo, ya hay avances para ello, pues en las negociaciones para la
exportacion de la pitahaya de Yucatan se acordaron las especificaciones

siguientes con una empresa importadora de Japén:

Peso minimo: 300 gramos
Peso maximo: 550 gramos
Grado de madurez a la cosecha: 80%

Color al momento del corte: 90% verde y 10% rosado

> > > > >

Color al momento de su llegada al mercado de exportacion: 90% rosado y
10% verde
a Grados Brix: 10-11
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a Los frutos deben estar completamente libres de plagas y enfermedades, asi
como de dafios fisicos.

a El exportador debe empacar las frutas en cajas apropiadas, con capacidad
de cuatro kilogramos de peso neto, que contengan de ocho a doce frutas y
que resistan el manejo durante el transporte.

a Las frutas contenidas en un mismo empaque deben tener uniformidad en

tamafio, forma, presentacion, grado de maduracion y color.

La Compafiia Cosmo, SA de CV, la mas importante empresa exportadora de
productos agricolas mexicanos a Japon, es la que durante varios afios ha hecho
envios de reducidos volumenes de pitahaya, que capta en Puebla a través de un
acopiador que, a su vez, ha desarrollado una red de intermediarios que conoce
perfectamente la ocurrencia de la produccion en las distintas regiones del estado:

la Cafiada, el Valle de Tehuacan y la Mixteca.

5.2 DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

Norma para la exportacion de la pitahaya amarilla.

5.2.1 REQUISITOS MINIMOS

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para

cada categoria y las tolerancias permitidas las pitahayas deberan:

o Estar enteras y sin heridas.

o Estar sanas, deberan excluirse los productos afectados por podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo.

o Estar limpias, y exentas de cualquier materia extrafa visible.

o Estar practicamente exentas de plagas que afecten al aspecto general del
producto.

o Estar practicamente exentas de dafios causados por plagas.
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o Estar exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una camara frigorifica.

o Estar exentas de cualquier olor y/ o sabor extrafos.

o Ser de consistencia firme

o Tener un aspecto fresco

o Estar exentas de rajaduras en la corteza.

o Estar dotadas de un pedunculo o tallo con una longitud comprendida entre
los 15y 25 mm.

o Estar sin espinas.

Las pitahayas deberdn de haberse recolectado cuidadosamente y haber
alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez, teniendo en cuenta las

caracteristicas de la variedad y/ o tipo comercial y la zona en que se producen.

El desarrollo y la condicion de las pitahayas deberan ser tales que les
permitan:
a) Soportar el transporte y la manipulacion

b) Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
5.2.2 CLASIFICACION

Se puede clasificar, segun su calidad en:
CATEGORIA EXTRA:

Las pitahayas de esta categoria deberan ser de calidad superior y
caracteristicas de la variedad y/ o tipo comercial. No deberan tener defectos, salvo

defectos superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al aspecto general

del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase.
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CATEGORIA I;

Las pitahayas de esta categoria deberdan ser de buena calidad vy
caracteristicas de la variedad y/ o tipo comercial. Podran permitirse, sin embargo,
los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del

producto, su calidad, estado de conservaciéon y presentacién en el envase:

1) Defectos leves de forma.

2) Defectos leves en la corteza.

En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto.

CATEGORIA II;

Esta categoria comprende las pitahayas que no pueden clasificarse en las
categorias superiores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la
seccion (5.2.1). Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y
cuando las pitahayas conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta

a su calidad, estado de conservacion y presentacion:
1) Defectos de forma
2) Defectos en la corteza que no excedan de 2 cm? de la superficie total del
fruto.
En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto.

5.3 DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

El calibre se determina en base al peso del fruto, de acuerdo con el

siguiente cuadro:

65



Cuadro 13. Clasificacion por calibres

Codigo de calibre Peso por unidad (en gramos)
Amarillas Rojas/ Blancas

A 100 - 150 110 - 150
B 151 - 200 151 - 200
C 201 - 260 201 - 250
D 261 - 360 251 - 300
E >361 301 - 400
F -—- 401 - 500
G 501 - 600
H -—- 601 - 700
I --- >701

Fuente: Norma de Codex para la Pitahaya

5.4 DISPOSICIONES RELATIVAS A LA TOLERANCIA

En cada envase se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los

productos que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada.
5.4.1 TOLERANCIA DE CALIDAD

Se consideran tres categorias de tolerancia en términos de porcentajes de
cumplimiento de requisitos, numero y peso, y cualquier tipo de deterioro en el
fruto.

CATEGORIA “EXTRA”

El 5 %, en numero o en peso, de las pitahayas que no satisfagan los
requisitos de esta categoria pero satisfagan los de la Categoria | o,

excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta ultima.

66



CATEGORIA |

El 10 %, en numero o en peso, de las pitahayas que no satisfagan los
requisitos de esta categoria pero satisfagan los de la Categoria Il o,

excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta ultima.

CATEGORIA Il

El 10 %, en numero o en peso, de las pitahayas que no satisfagan los
requisitos de esta categoria ni los requisitos minimos, con excepcion de los
productos afectados por podredumbre o cualquier otro tipo de deterioro que haga

que no sean aptos para el consumo.

5.4.2 TOLERANCIA DE CALIBRE
Para todas las categorias, el 10 %, en numero o en peso, de las pitahayas
que correspondan al calibre inmediatamente superior y/ o inferior al indicado en el

envase.
5.5 CALIDAD

Disposiciones relativas a la presentacion:
5.5.1 HOMOGENEIDAD

El contenido de cada empaque debe ser homogéneo y estar constituido
Gnicamente por pitahayas del mismo origen, variedad y/ o tipo comercial, calidad,

color y calibre. La parte visible del contenido del empaque deberd ser
representativa de todo el contenido.
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5.5.2 ACONDICIONAMIENTO.

Las pitahayas deberan empacarse de tal manera que el producto quede
debidamente protegido. Los materiales utilizados deberan ser nuevos, estar
limpios y ser de calidad tal, que evite cualquier dafio externo o interno del
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no téxico. Los empaques deben estar exentos de todo cuerpo

extrafno.

5.5.3 DISPOSICIONES RELATIVAS AL ROTULADO

Cada empaque debe llevar, con caracteres visibles y agrupados la siguiente

informacion:

Identificacion exportador y/ o empacador.
Naturaleza del producto: “pitahaya”
Origen del producto: “Colombia”
Caracteristicas comerciales

Categoria

Calibre y/ o nimeros de frutos

Peso neto.

> > > > > > > >

El color del rétulo estara de acuerdo con la categoria:

Cuadro 14. Color del rotulado

Categoria Rotulado
Extra Rojo
| Verde
Il Amarillo
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5.6 LIMITANTES PARA LA EXPORTACION

Los sabores y aromas de frutas tropicales como el maracuya y la pitahaya
son muy apreciados en los mercados internacionales. Sin embargo, el problema
radica en que en muchas ocasiones estas frutas no llegan a su destino en buenas
condiciones. Al respecto, Centurién- Yah et al (2000) encontraron que durante el
almacenamiento de frutos de plantas de afio y medio de edad, a temperatura
ambiente de 26.2° C, se determiné: pérdida de peso, firmeza de la pulpa, pH,
sélidos solubles, acidez, vitamina C, azUcares reductores y de la aceptacion
general, por lo que sugieren que las pitahayas se cosechen desde el momento en
gue presenten su epidermis pintas de rosado, ya que con este grado de madurez
pueden mantenerse en el mercado entre seis y ocho dias, a una temperatura

ambiente de 26 2° C, con buena calidad y apariencia.

Por su parte, la Secciéon de Alimentos de la Facultad de Ingenieria, de la
Universidad del Valle de Colombia, en asociacién con ingenieros franceses, esta

desarrollando cuatro programas:

1) Tecnologia enzimética, donde se agregan enzimas a la fruta para remover
sus moléculas y facilitar la extraccion de jugo y el proceso de pelado; a
escala mundial, 40% de los jugos transformados se obtienen a través de

esta tecnologia;
2) Tratamientos por membranas, microfiltraciébn tangencial y evaporacién
osmoética. EI 74% de los jugos procesados son hechos a base de

concentrados;

3) Deshidrataciobn osmdtica, cristalizacion de frutas a través de bafios de

solucion de azucar; el agua de la fruta sale y es reemplazada por el azicar,
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4) Fritura, este programa consiste en sumergir la fruta cortada en trozos
delgados en un bafio de grasa o aceite al vacio, a temperatura de 120 a

130° C, de lo que resulta una hojuela.

Este proceso se ha logrado con gran éxito en los casos del mango, pifia,
banano y pitahaya. Los resultados de estas investigaciones muestran grandes
ventajas para el futuro de las frutas tropicales en el mercado mundial. También
existe el tratamiento de inmersién, el cual permite que las frutas lleguen a su
destino en forma de puré (VIFINEX, 1999).

Otra limitante importante es la deficiente informacién existente, debido a
que hay pocos trabajos de investigacion realizados, sobre todo en el aspecto

nutricional.

5.7 PROBLEMATICA EN LA COMERCIALIZACION

Mizrahi, Y. and A. Nerd. 1999 explican el principal problema para llevar a
cabo la comercializacibn de esta fruta exoética, desde la perspectiva de los
productores de Israel. Estos autores explican que existe un niumero importante de
problemas por resolver en la comercializacion de mercancias exoticas como la
pitahaya. Uno de estos problemas es el de la nomenclatura por ejemplo
AGREXCO vy Tropigarden estan vendiendo estas frutas bajo dos nombres
diferentes. Tropigarden vende la fruta bajo el nombre de “Eden” con la leyenda
“pitaya” en letras pequefias, mientras que la compafia AGREXCO la comercializa
bajo el nombre de pitahaya, que es el termino mexicano de esta fruta. La pitahaya
es ofertada hacia otros mercados (Asia y Europa) desde Vietnam bajo el nombre
de dragon fruit. Los expertos sugieren que un nombre diferente sea usado para

cada especie a fin de prevenir la confusion en el mercado.

En Israel se encuentran en el mercado tres especies de Hylocereus bajo el

mismo nombre (ya sea eden o pitahaya) pero especificando si es de pulpa roja o
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blanca en la caja. Dado que estas tres especies difieren una de otra en muchas
caracteristicas incluyendo el sabor y cada una tiene el mismo nombre, en lo
particular deberia evitarse utilizar el término pitaya el cual es comunmente
aplicado para muchos géneros y especies de la cactaceae difiriendo una de la otra
también, como ocurre por ejemplo con las frutas de las rosaceas, tales como el

durazno, las cerezas, manzanas y nectarinas.

Nosotros deberiamos de conservar el nombre de pitaya amarilla para la S.
megalanthus, la cual ya se encuentra disponible desde hace algunos afios en
Europa, y fruta del dragon para la H. undatus o pulpa blanca. Para las otras
especies, deberiamos encontrar nuevos nombres. Como es el caso de H.
polyrhizus y los hylocereus sp., las cuales ambas tienen pulpa roja y no son
idénticas en sabor o en pigmentacion: el pigmento en Hylocereus sp. Es parecida
al color del betabel mientras que el pigmento mas puarpura del H. polyrhizus no ha

sido aun identificado.

Otros problemas que se tienen con la introduccion de nuevas frutas al
mercado son “la educacion” de los consumidores y el medio que produce mejores
resultados en las tiendas sobre la correcta forma de presentacion. Por ejemplo se
a apreciado que algunas frutas se ofrecen en los mercados sin follaje lo cual
implica explicar también la naturaleza de la fruta y su valor nutricional o bien como

comerlo o consumirlo, y como almacenarlo.

De hecho, muchos problemas pueden estar presentes en la introduccién de
un nuevo producto al mercado como lo explica, Frieda Caplany et al en la

introduccion del Kiwi y otros muchos productos exéticos al mercado americano.

Existen muchos problemas horticolas todavia por resolver. Por ejemplo,
tendria que encontrarse una forma para manipular los cactus para flores de
estacidn o estacionales para multiplicar las veces o estaciones de floracion y

llevarlos exitosamente al mercado. En la actualidad se puede manipular la
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polinizacién extrayendo el polen a través de un proceso de polinizacion cruzada y
desarrollar técnicas que lleven a la creacion de bancos de polen a fin de mejorar el
sabor de algunas especies. También, es posible en el largo plazo investigar los

efectos ambientales incluyendo la irrigacion y la fertilizacion en estos cultivos.

La cantidad de semillas es también un aspecto importante que
probablemente puede ser facilmente alcanzable, dada la existencia de clones que
son obtenidos por la manipulacién genética a partir de especies silvestres mas

simples.

58 TIPOS DE TRANSPORTE Y EMPAQUES UTILIZADOS EN LA
COMERCIALIZACION

La pitahaya debe lucir fresca, tener un color intenso y brillante, sus pupos
no pueden estar lastimados. La fruta debe estar libre de picaduras y golpes y no
tener indicios de marchitamiento o decadencia para evitar que sea rechazada por

el importador / distribuidor.

Cuando la exportacion se realiza por via aérea se requiere de una
temperatura templada, pero cuando se trata de volimenes altos, se efectia por

via maritima en contenedores refrigerados a 8° C.

Una cualidad importante de esta fruta es que puede tener una duracion de
hasta tres semanas en percha, a temperatura ambiente, y hasta 4 a 5 semanas,
en refrigeracion. Temperatura: 7° - 12° C, humedad relativa: 85 - 90% y vida de

transito y almacenamiento: hasta 5 semanas
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Cuadro 15. Vias de transporte para la comercializacién

Precio Precio via de Via de
Producto Mercado Origen  promedio promedio Precio por variacion transporte transporte

en US$ Enero en US$ Febrero presentacion mensual Febrero Enero

Pitahaya Dinamarca| Vietham 7,99 8,97 10 por empaque | 12,17% Aéreo Aéreo

Pitahaya amarilla| Finlandia [Colombia| 13,4 13,25 -1,14% Aéreo Aéreo

Pitahaya amarilla| Francia [Colombial 10,16 10,04 -1,14% Aéreo Aéreo
Pitahaya Alemania | Tailandia 6,58 Aéreo

Pitahaya amarillal Holanda [Colombial 9,19 9,09 -1,14% Aéreo Aéreo

Pitahaya Holanda [ Vietnam 7,03 7,65 8,90% Aéreo Aéreo

Pitahaya amarillal Italia [Colombial 10,64 11 3,35% Aéreo Aéreo
Pitahaya Italia Vietnam 8,57 Aéreo

Pitahaya amarilla] Suecia | Ecuador 13,7 12,33 12 por empaque | -10,04% | Aéreo Aéreo

Pitahaya Suecia | Vietnam 11,45 11,25 10 por empaque | -1,77% Aéreo Aéreo

Pitahaya Suecia | Vietnam 11,45 10,57 12 por empaque | -7,72% Aéreo Aéreo
Pitahaya amarillal Suiza [Colombial 12,76 Aéreo

Pitahaya Suiza | Vietnam 9,11 8,94 10 por empaque | -1,80% Aéreo Aéreo

Fuente: Reporte de precios internacionales de frutas y hortalizas en Europa. Febrero de 2006.

Desde el Ecuador se comercializa en cajas con calibre 9 - 12 (variedades
ecuatorianas y colombiana). Nicaragua exporta cajas de 3.5 kg que contienen
entre 7 y 15 frutas. Vietham e Israel empacan generalmente 12 frutas por caja

para sus exportaciones a Europa.

Colombia utiliza calibres de 8, 10, 11 y 14 y se registran exportaciones
eventuales de 27 frutas para Suecia. Generalmente Suecia prefiere calibres de 10,

mientras que holanda de 11 y Dinamarca de 12 frutas.

Los envases utilizados en Colombia para la comercializacion del producto
son cajas de cartdon corrugado de una capa con compartimientos individuales,
generalmente tienen una capacidad de 5 libras, suficiente para contener 15

unidades. Los envases deben tener la siguiente informacion impresa: Origen del
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producto, identificacibn del producto (variedad, peso), identificacion del

exportador/empacador/despachador.

Figura 17. Tipos de empaque para pitahayas

Fruta de Colombia

Empaque de México Nuevo empaque para México

5.9 PRECIOS POR KILOGRAMO DE PITAHAYA

El fruto es muy apreciado en los mercados regionales mexicanos de las
zonas, donde se ha cultivado tradicionalmente en huertos familiares; los frutos
alcanzan altos precios, el kilogramo oscila entre 10 y 20 pesos al mayoreo,

dependiendo de la oferta, aunque se ha vendido incluso a 30 pesos.
El precio al menudeo varia de 15 a 60 pesos, aunque no es raro encontrarlo

a mayor precio en los supermercados. Debe enfatizarse que en México la

produccion no cubre la demanda ni siquiera de los lugares donde se ha cultivado
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tradicionalmente, por tal razén el mercado es practicamente virgen en la mayor

parte de la Republica mexicana.

En los mercados internacionales, la pitahaya es cotizada como fruto exotico
y por consiguiente, alcanza precios muy atractivos. En el mercado europeo se
ofrece incluso por Internet; el precio oscila ente 7 y 10 délares por kilogramo al
mayoreo. Ortiz (2000),menciona que Israel ha logrado colocar hasta a 26 dolares
el kilogramo en los mercados hebreo y europeo.

5. 10 MERCADO INTERNACIONAL

La produccién se comercializa principalmente en los mercados regionales
de los paises productores y ya se coloca con éxito en el mercado internacional de
frutas exoticas, en mayor medida como fruta fresca, pero también en forma de
pulpa congelada. Con la importante excepcién de Nicaragua, aun no se conforman
mercados nacionales para las pitahayas, que al lograrse seguro le daran mayor

impulso al cultivo (Rodriguez Canto, 2000).

La fruta que se exporta desde Colombia se presenta en su envase con el
nombre comercial de: Pitahaya. Para su envio al mercado puede ingresar a los
Estados Unidos, a falta de un cddigo arancelario propio, en la partida
08.10.90.45.00 que corresponde a las deméas frutas no especificadas. La
clasificacion arancelaria de salida en Colombia es 08.10.90.40.00 en su
presentacion en fresco. Para su ingreso al mercado norteamericano es necesario
aplique el tratamiento T 106 para la mosca de la fruta, cumplir con las normas
técnicas NTC 3554 y NTC 5165, cubrir con el requisito de trazabilidad segun FDA,

y contar con el permiso de importacion correspondiente.
El mercado internacional para la pitahaya es amplio y variado. Para dar un

ejemplo de esto se presenta el Cuadro 16, lo ocurrido en un afio para los

productores colombianos. En el 2006, Colombia tiene como principales clientes a
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Holanda, Francia, Espafia, Alemania, Panama, Reino Unido, e Italia. Holanda
representa la cuarta parte de sus ventas totales acumuladas durante el primer
trimestre de 2006, esto visto desde el punto de vista de los volimenes y valores

exportables.

Cuadro 16. Distribucion del valor y volumen de las exportaciones colombianas por

pais destino
PAIS DESTINO Miles de US $ FOB Toneladas
Marzo | Marzo | Acum.l % 1 Marzo | Marzo | Acum.l % 1
2005 2006 | Trimestre |trimestre| 2005 2006 |Trimestre |trimestre
2006 2006 2006 2006
Holanda 7.5 17.7 59.1 28.7 1.7 2.8 9.0 26.3
Francia 5.4 0.0 34.8 16.9 0.8 0.0 6.0 17.4
Espafia 3.4 8.0 26.8 13.0 0.7 1.0 4.0 11.7
Alemania 3.5 4.2 15.7 7.6 0.9 0.8 2.7 7.9
Panama 1.7 1.6 5.9 2.9 0.6 0.6 2.4 6.9
Reino unido 2.0 0.7 12.9 6.2 0.5 0.2 2.1 6.2
Italia 1.0 10.6 14.1 6.8 0.2 1.3 1.7 5.1
Brasil 0.5 0.3 5.9 2.9 0.1 0.1 1.1 3.3
Canada 0.3 2.0 7.4 3.6 0.4 0.3 1.0 2.9
Emiratos 0.0 1.5 3.1 1.5 0.0 0.5 0.9 2.7
arabes unidos
Bélgicay 0.1 0.0 5.7 2.8 0.0 0.0 0.7 2.2
Luxemburgo
Hong kong 1.5 4.8 4.8 2.3 0.2 0.7 0.7 2.1
Portugal 0.4 0.6 3.1 1.5 0.1 0.1 0.5 1.5
Otros paises 1.0 2.3 6.8 3.3 0.2 0.7 1.3 3.9
Total general 28.5 54.1 206.1 100.0 6.3 9.0 34.3 100.0

Fuente: DANE-DIAN, célculos y agregados Corporacién Colombia Internacional.

Durante los tres primeros meses de 2006, Colombia exporté a todos sus

destinos 34.3 toneladas de pitahaya, con un valor de US $206,100.

Los precios unitarios de las exportaciones colombianas de Pitahaya varian
de un trimestre a otro y de pais a pais, acorde a las condiciones de la oferta y la
demanda locales, y el costo de los servicios agregados hasta su destino final. Los
precios mas bajos por tonelada puesta en aeropuerto de destino (CIF),
corresponden a los embarques a Panaméa con un precio por tonelada de US$

76




2670; mientras que los precios mas altos corresponden a los embarques con

destino a Italia y Espafia donde se paga US$ 8,150 y US$ 8,000, respectivamente.

En los Estados Unidos la pitahaya amarilla de Colombia es poco conocida,
en relacién a la roja, la cual es de produccion local. En el mercado norteamericano
marzo es el mes en el que se comercializan menores volumenes de pitahaya;
esto, se asocia a las bajas temperaturas ambientales que obligan a los
compradores a quedarse en casa. Los meses detectados como oportunidad para
el consumo de la pitahaya en el mercado norteamericano, son aquellos en los que
se puede utilizar el fruto en platos preparados como las fiestas el 4 de Julio,
Semana Santa y Accién de Gracias, lo que corresponde a los meses de Diciembre
y Enero.

Las frutas nacionales como las fresas, frambuesas, arandanos, y otras

bayas desplazan el consumo de frutas importadas especialmente costosas como
la pitahaya.
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CAPITULO VI
INDUSTRIALIZACION Y PROMOCION DE LA PITAHAYA

6.1 ASPECTOS DE LA INDUSTRIALIZACION

De todas las pitahayas se puede procesar la pulpa y extraer los colorantes y
pectinas contenidos en la céscara y, en algunos tipos, también en la pulpa. La
pulpa de pitahaya es susceptible de someterse a procesos de congelamiento,
concentracion, deshidratacién, fermentacion, procesamiento térmico vy
preservacion quimica, para los cuales existe tecnologia disponible para las
escalas casera, artesanal o industrial, previa prueba y adecuacién de los

procedimientos generales a las particularidades de las pitahayas.

En Nicaragua actualmente se aplica el proceso de extraccion vy
congelamiento de la pulpa de pitahaya. La pulpa sin semillas puede concentrarse
para disminuir su contenido de agua y, por tanto, su volumen, en rangos del 10 al
30 % de solidos solubles lo que significa la disminucion del volumen hasta un

tercio del original.

Los concentrados de pulpa, a su vez, pueden someterse a otros procesos,
como el de la congelacion o liofilizacion. También es posible deshidratar o secar la
pulpa para convertirla en polvo. La pulpa, asimismo, puede utilizarse como

sustrato de fermentacion en la preparacion de vinos y vinagres.

Los distintos productos obtenidos a través de los procedimientos
anteriormente sefialados pueden destinarse a varios fines: preparacion de
refrescos, jarabes, mermeladas, helados, yogures, ensaladas de pulpa congelada,

gelatinas, licores, vinagres, etc.
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En los procesos de industrializacion antes sefialados la cascara de la fruta
generalmente se desecharia, pero es factible plantear su utilizacion para la
obtencién de colorantes, alimento de ganado o abono. Los pigmentos contenidos
en la cascara de la pitahaya se pueden extraer para su utilizacion en la industria
alimenticia, donde cada vez se estan revalorizando los colorantes naturales. La
misma cascara tiene fuerte contenido de pectinas, que pueden obtenerse para
destinarlas a la industria alimenticia o bien para su empleo en la elaboracion de

mermeladas de pitahaya.

6.2 COSTA RICA: LOGRAN OBTENER PULPA DE PITAHAYA LIBRE DE
SEMILLAS

Un estudio sobre la aplicacion de los tratamientos enzimaticos para la
obtencion de una pulpa de pitahaya (Hylocereus polyrhyzus) podria plantear
beneficios directos para el sector agroalimentario de los paises centroamericanos,
donde esta fruta es comuan; sobre todo en México y Nicaragua.

La Pitahaya, una fruta exética de intenso color, conocida como “la reina de
la noche” es objeto de estudio de la investigadora Indiana Davila de la Universidad
Nacional Auténoma de Nicaragua, quien realiz6 importantes esfuerzos para
obtener una pulpa libre de semillas, con el fin de que sea comercializada en el
mercado. “Lo que queremos es que nos sea de gran ayuda en la industria
alimenticia, pues actualmente Nicaragua exporta una pulpa pero no esta libre de
semillas”, apunto la investigadora.

Después de un periodo de observacion y de estudiar la pared celular de la
fruta y sus comportamientos, Davila not6 que la viscosidad de la pulpa disminuye y
se hace més facil la separacion de semillas, cuando el fruto se somete a bajas
temperaturas. Con la utilizacion del método microfiltracion tangencial, al término

de tres meses se logré separar por completo las semillas de la pulpa.
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Profesora Indiana Davila , de la Universidad Autbnoma de Nicaragua, con

sede en Leon.
Para Indiana Davila esto es un gran logro para su pais natal, ya que esta
fruta es muy abundante, y muy utilizada: “la pitahaya tiene un gran potencial como

colorante, un poder oxidante y cualidades funcionales” agrego.

Figura 18. Extraccion de pulpa sin semilla

El estudio formo parte de un trabajo de investigacion realizado durante una
pasantia de tres meses en el Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos (CITA) de la Universidad de Costa Rica; gracias al convenio entre el
CONICIT y el Programa de Biotecnologia para América Latina y el Caribe
(UNU/BIOLAC).

Durante su estancia en Costa Rica la profesora Indiana Davila estuvo bajo

la supervision de la doctora Ana Maria Pérez, profesora de la Universidad de
Costa Rica (UCR).
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6.3 PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE PITAHAYA

La preparacion de productos a partir de pitahaya aun no esta bien
desarrollada. Solo en los principales paises productores existe una industria a
partir de los frutos. En estos se prepara jugo de fruta enlatado, (Vietham, Malasia),
Vino fino, pulpa deshidratada o congelada. Sin embargo, por la gran cantidad de
pigmentos que se tiene, asi como de pectina, se tiene en mira, utilizar los frutos
para su extraccibn de manera industrial, sin embargo, aun esta industria se

encuentra en un estado de desarrollo.

Figura 19. Productos finales del procesamiento de la pitahaya

Jugo de Malasia
J‘llgO de Vietnam Organic Pitaya Enzyme -

Pulpa congelada, jugos, mermeladas, licores y pigmentos

a base de pitaya y pitahaya, fueron procesados en el
Vine de Malasia laboratorio de Alimentos de la Facultad de Ingenieria
(Quimica. {Puebla)
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6.4 MEDIOS DE PROMOCION DE LA PITAHAYA

AGREXCO es una agencia propiedad del gobierno y de uniones de
agricultores los cuales manejan la exportacion bajo la marca “Carmel’, esta
agencia, bajo esta marca, maneja cerca del 90% de la produccién agricola de

Israel.

En la exportacién de frutas exdticas como la pitahaya es fundamental la
labor de promocion de las empresas exportadoras para dar a conocer sus
productos en los mercados por ejemplo en la experiencia de AGREXCO que
empezd a exportar en 1997 pitahaya al mercado europeo adopto una nueva
denominacion para este producto, evitdndolo el nombre de pitaya y
promocionandolo como Koubo, el cual fue aceptado muy bien. En 1997 la
empresa coloco cuatro toneladas entre el mercado local (Israel) y el europeo,

resultando que la demanda excedi6 fuertemente a la oferta.

Figura 20. Exportacion de pitahaya bajo la marca “carmel”’. AGREXCO

En Europa la fruta es comercializada bajo un excelente sistema
promocional dando informaciéon a los consumidores acerca de la fruta y de sus
usos. En el mercado local algunos productores proporcionan esta informacion y
otros no lo hacen. Las frutas se encuentran en los supermercados bajo
condiciones excelentes de madurez, dado que han sido cosechadas en forma

Optima, y sin necesidad de acompafiar al producto con un triptico informativo.
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Es seguro que el mercado de exportacion para el cual AGREXCO esta
promocionando la fruta por primera vez obtenga los retornos o rendimientos
apropiados hacia los agricultores y fortalecer la extension del cultivo.(Mizrahi, Y.
and A. Nerd, 1999).

6.5 MECANISMO DE PROMOCION

El consumo de las frutas exoticas como la pitahaya se fomenta a través de
medios promocidnales a fin de dar a conocer a los consumidores actuales y
potenciales las valiosas propiedades, el valor nutrimental, e informacion general
de sus usos y aplicaciones. También se gana el interés de los turistas para
acercarlos hacia esta planta y sus frutos mediante visitas a plantios y jardines
botanicos en los que se explican sus caracteristicas, habitat y cuidados para su

desarrollo y explotacién comercial.

Figura 21. Carteles de promocion

Maravillas y Misterios del M Ho.8 Feb.OT

de sabor exquiéito,
fino y delicado...

Editerial/UneAbasto.com

Fuente: Editorial/uneabasto.com, el mundo forestal.com/pitahaya
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Con mensajes como: “Otro gran regalo de México para el mundo es la
hermosa pitahaya poco conocida y poco explotada en nuestra gastronomia pero
de gran colorido y un riguisimo sabor.”, se realiza la promocién de la fruta

mexicana.

La promociéon se acompafia de la entrega de tripticos o folletos con la
informacion relevante. Frecuentemente, se realizan muestras gastronémicas y

degustaciones para los asistentes e invitados a la degustacion.

En los centros comerciales y en los mercados donde se exhiben los

productos para su venta, las pitahayas se acompafian con un triptico informativo
6.6 PREPARACION DE LA PITAHAYA PARA SU CONSUMO

Muchos son las formas en que la fruta de la pitahaya, puede ser consumida
y disfrutada. Aqui se sugieren solo algunas de las formas en que podemos

preparar este exquisito fruto.

6.6.1 SOUFFLE DE PITAHAYA EN SALSA DE RON

Ingredientes:

1/2 taza de azucar

1/2 taza de agua

2 claras de huevo

1/8 cdta de crémor tartaro
1/2 taza de pulpa de pitahaya
2 cdas de jugo de limon

1 taza de crema batida
Preparacion:

Mezclar el azlcar y el agua hasta que quede a punto de hilo.

Batir las claras con el crémor a punto de nieve.
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Agregar la miel del azucar con el agua en un chorrito delgado pero continuo y
batir hasta que el merengue quede frio.

Licuar la pulpa de la pitahaya con el jugo de limon.

Agregar en forma envolvente al merengue.

Hacer lo mismo con la crema batida.

Colocar en moldes pequefios de soufflé y congelar por unas 4 horas.

Ingredientes para la Salsa de Pitahaya:
1/2 taza de pulpa de pitahaya

1 cda de jugo de limén

1 cda de ron

2 cdas de azucar en polvo

Preparacion:

Licuar todos los ingredientes y mantener en refrigeracion.

6.6.2 HELADO DE MANGO CON PITAHAYA Y MANGOSTAN

Ingredientes para 4 personas
2 pitahayas

1 mango

4 bolas de helado de vainilla

2 mangostanes

4 hojitas de hierbabuena

Preparacion

Mezcla las bolas de helado de vainilla con el mango pelado y deshuesado y
batelo con batidora de varillas para quede consistencia cremosa. Conserva en el
congelador durante 4 horas como minimo. Es conveniente volver a batir el helado
de mango 1 hora antes de servir y volver a guardar en el congelador. Justo antes

de servir, pela las pitahayas, corta las puntas y estira la piel y cortalas en rodajas.
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Abre los mangostanes con la mano para sacar la carne blanca. Sirve en un plato
una bola de helado de mango decorada con las rodajas de pitahaya, mangostan y

una hojita de hierbabuena.

6.6.3 ATOLE DE PITAHAYA CON JUGO DE MANDARINA

Ingredientes:

2 pitahayas

Y litro de agua

1 raja de canela

* sal

2 cucharadas de fécula de maiz
Y taza de agua

2 cucharadas de piloncillo rallado

litro de jugo de mandarina

Preparacion:

Se muelen las pitahayas con el medio litro y se cuelan. Se cuece la mezcla
con la raja de canela y una pizca de sal; y cuando suelta el hervor, se agrega la
fécula de maiz disuelta en la media taza de agua, el piloncillo y el jugo de
mandarina.

Se mueve constantemente con la pala de madera para evitar que se pegue en el

fondo del recipiente y cuando tome consistencia de atole se retira del fuego.

AGUA FRESCA DE PITAHAYA

Ingredientes:

6 brotes de pitahaya

4 tazas de agua hervida
1 limon

AzUcar al gusto
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Procedimiento:
Se licuan los brotes de pitahaya con uno o dos vasos de agua, se cuela 'y

se agrega el resto de agua, el jugo de limon y azucar al gusto.

LOMO DE CERDO EN SALSA DE PITAHAYA

Ingredientes:

% kg de lomo de cerdo
20 3 pitahayas

200g de azucar

1 copa de oporto

Preparacién (para cuatro personas):

Condimente los medallones de cerdo con sal, pimienta, salsa inglesa y
moztaza. Pele y licue la pulpa de la pitajaya, posteriormente hervirla con azucar,
agua y oporto. Sirva los medallones con salsa. Adorne con pedacitos de pitahaya.
Otra opcion para esta receta es asar el lomo del cerdo; por otra parte, cuza la
cascara de pitahaya con azucar, licuela y mézclela con la pulpa. Esto da mayor
rendimiento y una presentacion original de la fruta. Se acompafa este plato con

croguetas de papa, tomate relleno con legumbres y queso gratinado.

QUESADILLAS DE PITAHAYA

Ingredientes:

1 kg de tallos tiernos
1 kg de tortillas

1 cebolla

3 chiles en rajas

1 kg de papas en puré
Y% kg de chorizo
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% kg de queso rallado

2 cucharadas de aceite

Preparacion:

Desespite, lave, corte, cueza a fuego lento los tallos de pitahaya y
escurralos, pique la cebolla y corte los chiles en rajas, fria la cebolla, las rajas y el
chorizo en aceite bien caliente. Agregue el puré de papas y sazone. Ponga una
cacerola con aceite caliente, o cuézalas en sin aceite en el comal. Se sirve con

queso rallado.

ENSALADA DE PITAHAYA CON ATUN

Ingredientes:

2 latas de atun en aceite

% kg de tallos tiernos de pitahaya
Y5Y5 kg de tomate

1 cebolla mediana

3 chiles serranos o habaneros,

% manojo de cilantro

1 aguacate

Procedimiento:

Desespite, lave, corte, cueza ligeramente y escurra los tallos de pitahaya,
pique los tomates, la cebolla, los chiles, el cilantro y mézclelos con los brotes de
pitahaya. Quite el exceso de aceite al atin, desmenuce y agréguelo al recipiente,

revuelva bien y adorne con rebanadas de aguacate.

SALSAS DE PITAHAYA

Se pueden obtener dos salsas:
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a) De la pulpa
Licue la pulpa y adicione azlcar, agua y licor dulce. Hierva durante 8
minutos hasta obtener una buen consistencia, luego aderece con trocitos de pulpa.

La semilla con sus puntitos negros hace parte de la presentacion.

b) De la cascara:

Cocine con azucar durante 15 minutos o hasta que este blanda, luego
adicione oporto o licor dulce; licue y sirva. Aromatice con clavo de olor o con
canela. De esta manera se obtiene una salsa muy agradable para consumir en frio
o caliente.

Uniendo las dos salsas se consigue una exquisita combinacién para

acompanfar con carnes de cerdo, pollo, pavo, pato y codorniz.
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CONCLUSIONES

A partir de la revision y anadlisis de los datos generados durante la
elaboracion de este trabajo monogréfico se corrobora que prevalece el
desconocimiento de la pitahaya tanto a nivel nacional, como en los mercados
internacionales. Este factor, sin embargo, no parece desalentar los esfuerzos de
productores e investigadores en su afan de crear nuevas opciones para la
diversificacion de sus estructuras de produccion y acceder a mercados mas
exigentes con productos nuevos. En este sentido parecen apuntar las acciones de
los productores de Nicaragua, Colombia e Israel, quienes han abierto nuevos
nichos en los mercados de Europa y Asia. Se considera que los productores
nacionales y las instituciones estatales deben imitar esos esfuerzos, basandose en
la investigacion, desarrollo y mejoramiento de nuevas variedades y la promocién

de las mismas.

A nivel internacional la fruta se le ubica como un producto de alto precio y
poca presencia por su alta estacionalidad e insuficiencia de abasto, principalmente
por falta de soporte tecnoldgico. Los principales problemas identificados en su
comercializacién tienen que ver con la denominacion del producto, la identificacion
y caracterizacion de las variedades, la educacion de los consumidores y la
definicidn de estrategias eficientes para la introduccién y promocién de la pitahaya,

ameén del mejoramiento de la calidad del producto.

México no figura entre los principales exportadores de pitahaya a nivel
mundial, estos sitios son ocupados principalmente por Vietnam, Tailandia y
Malasia. En el continente americano los paises productores mas importantes son

Colombia y Nicaragua, y después de ellos México.
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Los principales productores de pitahaya son Yucatan, Quintana Roo,
puebla, Oaxaca, Guerrero y Michoacan, realizando ellos mismos la promocion del
cultivo en diferentes medios de comunicacion impulsados por el gobierno del
estado, es asi como transiten sus experiencias, resultados durante la época de

plantacion y cosecha.

La pitahaya en una alternativa rentable segun lo demuestran reportes de
experiencias en el estado de Puebla y Sinaloa. Es necesario ademas agregar
valor a los productos, estableciendo opciones de industrializacion como sucede en
otros paises como Vietnam y Malasia en donde se industrializa la pitahaya para

transformarlo en vino, jugos, mermelada y yogurt.

En México, las razones que limitan fortalecer la capacidad productiva y
exportadora en pitahaya son similares a los ya mencionados en el contexto
internacional: limitada produccion, insuficiencia en el calidad y cantidad, Avanzar a
las soluciones implica el mejoramiento de variedades; los factores ambientales
que no permiten el desarrollo de las planta; las plagas y enfermedades que ya
estan presentes en nuestras tierras, por no realizar la rotacion de cultivos, y los

bajos niveles de inversion.

Es importante que se establezcan planes de desarrollo y promocion del
cultivo estableciendo objetivos que conduzcan al maximo beneficio. Cualquier
sistema que se disefie para el uso de material vegetal en este caso la pitahaya, es

recomendable que considere:

~ Obtencién de alta produccion

» Bajos costos

» Uso integral de la planta

» Maximizar el uso del suelo, agua y demas insumos

» Obtencién de cosechas en diferentes épocas del afio
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Finalmente se determina que existe una variedad de usos y aplicaciones de
la pitahaya, los cuales requieren ser difundidos, para estimular la demanda de la

fruta en México.
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