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RESUMO 

Debido a su poderosa capacidad antioxidante y su capacidad para absorber radicales libres, las betalaínas pueden usarse 

en el tratamiento de enfermedades inflamatorias y cardiovasculares, cáncer, y otras enfermedades asociadas con el 

envejecimiento. La pitahaya es un cactus que se cultiva con fines comerciales en una gran parte del estado de Yucatán y 

comercializada para todo México. Sin embargo, la planta es poco investigada con relación a sus propiedades 

medicinales. Se debe estudiar el posible uso de la pitahaya como fuente de antioxidantes que podrían emplearse en 

tratamientos terapéuticos o como colorantes naturales de alimentos, agregando valor a la fruta fresca. El objetivo de este 

estudio fue evaluar los solventes apropiados para la extracción y estabilidad de los pigmentos presentes en la fruta de la 

pitahaya. Para eso, agregó dos mezclas de disolventes, cloroformo: metanol 6:4 y metanol: ácido clorhídrico 8:2. . Los 

extractos 1 y 2 presentan valores adecuados de betalaínas (>0,05). Los extractores demostraron buena capacidad de 

extracción para los pigmentos. 
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1. INTRODUCCIÓN 

Las betalaínas son pigmentos naturales solubles en agua derivados de la condensación de una 

amina primaria o secundaria con ácido betalamico (STRACK, STEGLICH & WHRAY; 1993). 

Debido a su poderosa capacidad antioxidante y su capacidad para absorber radicales libres, las 

betalaínas pueden usarse en el tratamiento de enfermedades inflamatorias y cardiovasculares. 

enfermedades, cáncer, asma, artritis, estrés oxidativo, inflamación intestinal, diabetes y otras 

enfermedades asociadas con el envejecimiento (ÁLVAREZ & GIUSTI, 2011; KHAN et al. 2012; 

ALLEGRA et al. 2005; STINTZING et al. 2005; TESORIERE et al. 2005; CAI, SUN & CORKE, 

2003; CASTELLAR et al. 2003; BUTERA et al. 2002; FRATI, JIMÉNEZ & ARIZA, 1990). 

La principal fuente de betalaínas es la raíz de remolacha (Beta vulgaris); sin embargo, las 

preparaciones obtenidas de esta raíz tienen sabores indeseables (CASTELLAR et al. 2003) y la 

presencia de altas concentraciones de betaxantinas lábiles restringe su uso como colorante 

alimentario (NEMZER et al. 2011). Una fuente alternativa, que ha sido menos estudiada para la 

extracción de este tipo de pigmentos, es el Hylocereus undatus comúnmente conocida como 

pitahaya. 
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La pitahaya es un cactus resistente a la sequía que se cultiva con fines comerciales en una gran 

parte del estado de Yucatán y comercializada para todo México (RICALDE; ANDRADE, 2009). 

Sin embargo, la planta es poco investigada con relación a sus propiedades medicinales. Se debe 

estudiar el posible uso de la pitahaya como fuente de antioxidantes que podrían emplearse en 

tratamientos terapéuticos o como colorantes naturales de alimentos, agregando valor a la fruta 

fresca. El objetivo de este estudio fue evaluar los solventes apropiados para la extracción y 

estabilidad de los pigmentos presentes en la fruta de la pitahaya.  

 

2. MATERIALES Y MÉTODOS 

El cultivo de células en suspensión de pitahaya fue extraído de acuerdo con la metodología 

descrita por M de L Miranda-Ham et al. (1999), con modificaciones. 

El material obtenido del cultivo triturado con nitrógeno líquido hasta obtener un polvo fino, 

luego, agregó dos mezclas de disolventes, cloroformo: metanol 6:4 y metanol: ácido clorhídrico 8:2. 

Después, las muestras fueron sonicadas por 10 minutos y luego vortexiadas por 10 minutos. El 

homogeneizado se centrifugó a 2200g durante 10 min a 5°C para separar la fase orgánica 

pigmentada. Se guardó el sobrenadante y luego, fueron evaporados en la campana de extracción y 

sometidos a segunda extracción. Se juntó los sobrenadantes y luego evaporó en campana de 

extracción. Las muestras fueron resuspendidas y luego cuantificadas mediante absorbancia de los 

extractos de betalaínas a 538 y 483nm en spectofotómetro. El contenido de betalaína (BC) se 

calculó de acuerdo con la literatura (Mob_, 2006) con una ligera modificación:  

BC (mg/g) = [(A*FD*PM*V)/(ε*P*L)] 

Donde A es el valor de absorción en la absorción máxima de 535 y 483 nm para betacianinas 

y betaxantinas, respectivamente, FD es el factor de dilución, V es el volumen de la solución de 

pulpa seca (mL), PM es el peso de la pulpa seca (g) y L es la longitud del camino (1 cm) de la 

cubeta. El peso molecular (PM) y el coeficiente de extinción molar (ε) de betanina [PM 550 g/mol; 

ε) 60,000 L/(mol cm) en H2O] se aplicaron para cuantificar las betacianinas. Los equivalentes 

cuantitativos de las principales betaxantinas (Bx) se determinaron aplicando el coeficiente de 

extinción molar medio [ε) 48,000L/(mol cm) en H2O]. 

 

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

En la tabla 1 se observan los valores de absorbancia, el contenido de betacianina, de 

betaxantina y el contenido total de betalainas para los 2 extractos: 

 Extracto 1 Extracto 2 

538nm 0.175 0.169 

483nm 0.374 0.474 
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Betacianina 0.03 0.029 

Betaxantina 0.045 0.057 

Total Betalaina 0.075 0.08608 

 

De acuerdo con García-cruz, Salinas-moreno e Valle-guadarrama (2012), los valores del 

contenido total de Betalaina deben de ser mayor que 0.05. Los extractos 1 y 2 presentan valores 

adecuados. Los extractores cloroformo: metanol 6:4 y metanol: ácido clorhídrico 8:2 demostraron 

buena capacidad de extracción para los pigmentos.  

 

4. CONCLUSIONES 

Fue posible realizar la extracción y cuantificación de betalaínas en pitahaya para los dos extractos. 

Los extractores cloroformo: metanol 6:4 y metanol: ácido clorhídrico 8:2 demostraron buena 

capacidad de extracción para los pigmentos. 
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