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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion se realizd la evaluacion del efecto de la
pasteurizacion en la pulpa de tuno indio (Opuntia dillenii), para determinar si la
pasteurizacion influird significativamente en el contenido de betalainas, para lo cual se
tomaron las variables: tiempo (1min — 10min) y temperatura (70°C — 90°C). Se aplico el
disefio experimental D-Optimo, con 14 tratamientos experimentales teniendo como variable
respuesta el contenido de betalainas.

Los frutos de tuno indio fueron lavados, pelados, pulpeados y luego sometidos a los
tratamientos de pasteurizacion. Posteriormente las pulpas fueron filtradas y analizadas por
espectroscopia UV/Vis, 538 nm para betacianinas y 483 nm para betaxantinas.

Los resultados obtenidos para el contenido de betalainas de la pulpa de tuno indio
fueron: sin tratamiento, 57.57 mg/100g de pulpa; a menor tiempo y temperatura (70°C por 1
min), 48.93 mg/100g de pulpa con una reduccion del 15% de betalainas respecto a las
betalainas iniciales; y a un mayor tiempo y temperatura (90°C por 10 min), 37.17 mg/100g de

pulpa con una reduccion de 35% de betalainas respecto a las betalainas iniciales.
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ABSTRACT

In the present investigation work was realized the evaluation the effect of
pasteurization on the Indian tuno pulp (Opuntia dillenii), to determine if pasteurization would
significantly influence the betalain content, for which the following variables were taken: time
(Imin - 10min) and temperature (70 ° C - 90 ° C).

The experimental design was applied D-optimal, with 14 experimental treatments
having as a response variable the content of betalainas. The Indian tuno fruits were washed,
peeled, pulped and then subjected to pasteurization treatments. Subsequently the pulps were
filtered and analyzed by UV / Vis spectroscopy, 538 nm for betacyanin and 483 nm for

betaxanthine.

The results obtained for the Betalaine content of the Indian tuno pulp were: without
treatment, 57.57 mg / 100g of pulp; At a lower time and temperature (70 ° C for 1 min), 48.93
mg / 100g of pulp with a 15% reduction of betalains compared to the initial betalains; And at
a longer time and temperature (90 ° C for 10 min), 37.17 mg / 100g of pulp with a 35%

reduction of betalains compared to the initial betalains.

Keywords: Indian tuno, pasteurization, time, temperature, betalain

Vi



