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Resumen

El objetivo de la presente revision sistematica es recopilar informacion acerca de
los subproductos de la pifia en cuanto a nivel de produccidon, como insumo en
productos terminados, beneficios nutricionales, subproductos y aporte en la salud
humana. La metodologia parte del modelo de Torres-Carrion et al. (2018) adaptada
Kitchenham (2004) y Bacca et. Al. (2014), para lo cual se realiz6 una busqueda
mediante un Script en Google académico, Scielo y ScienceDirect. Se obtiene que
los subproductos de la pifia son: cascara, corazon, corona, tallo, raices y hojas, los
cuales contienen un gran valor nutricional que pueden ser utilizados como un
ingrediente en un producto terminado como galletas, vinagre, bebida, bufiuelos,
cereal y bebida nutricional. La principal caracteristica es el contenido de fibra
dietética que representa el 70.6%, asi mismo presenta un alto contenido en
antioxidantes.

Palabras clave: Subproductos, beneficios, usos, composicion nutricional.

Abstract

The objective of this systematic review is to gather information about pineapple by-
products in terms of production level, as an input in finished products, nutritional
benefits, by-products and contribution to human health. The methodology starts
from the model of Torres-Carrién et al. (2018) adapted Kitchenham (2004) and
Bacca et. Al. (2014), for which a search was performed using a Script in academic
Google, Scielo and ScienceDirect. It is obtained that pineapple by-products are:
peel, core, crown, stem, roots and leaves, which contain a great nutritional value
that can be used as an ingredient in a finished product such as cookies, vinegar,
beverage, fritters, cereal and nutritional drink. The main characteristic is the content
of dietary fiber, which represents 70.6%, as well as a high content of antioxidants.

Keywords: By-products, benefits, uses, nutritional composition.

Resumo

O objectivo desta revisdo sistematica € compilar informacéo sobre os subprodutos
do ananas em termos de nivel de produgdo, como input em produtos acabados,
beneficios nutricionais, subprodutos e contribuicdo para a saude humana. A
metodologia baseia-se no modelo de Torres-Carrién et al. (2018) adaptado de
Kitchenham (2004) e Bacca et al. (2014), para o qual foi feita uma pesquisa



utilizando um guido no Google Scholar, Scielo e ScienceDirect. Obtém-se que o0s
subprodutos do ananas sao: casca, nucleo, coroa, caule, raizes e folhas, que
contém alto valor nutricional que pode ser utilizado como ingrediente num produto
acabado, tais como biscoitos, vinagre, bebida, fritos, cereais e bebida nutricional. A
principal caracteristica é o teor de fibra alimentar, que representa 70,6%, bem como
um elevado teor de antioxidantes.

Palavras-chave: Subprodutos, beneficios, usos, composigéo nutricional.



Introduccioén

Para la presente revision sistematica se inicia con una descripcion de la piia,
referente a sus caracteristicas nutricionales y de produccion, segun Riverén (2022),
sefala que:
La pifia es una fruta tropical muy apreciada por su aroma Unico y sabor dulce
acido, reconocida como una fruta sabrosa ya que contiene una serie de
compuestos volatiles en pequefias cantidades y mezclas complejas.
También contiene minerales y vitaminas en beneficios para la salud.
El crecimiento de la industria en la utilizacion de productos a base de
alimentos de pifia, asi como el procesamiento de desechos, ha progresado
rapidamente en todo el mundo, demostrando que las pifias tienen varios
beneficios para la salud y constituyen un avance potencial en las industrias

agricola y alimentaria. (p.1)

Segun La Hora (2022), “Santo Domingo de los Tsé&chilas es la provincia con
mayor produccién de pifia, donde ocho empresas se dedican a la exportacion en
una extension que supera las tres mil hectareas” (p.1), mientras que Riverén (2022),
sefala que “la pifia puede consumirse natural o industrializada, en forma de rodajas
o trozos en almibar, trozos confitados, pasas, encurtidos, jugo, almibar,mermelada,

licor, bebida fermentada, vinagre y aguardiente.

Asi también, con el zumo de la pifia se pueden preparar refrescos, helados, cremas,
dulces y tortas” (p.1), en donde las empresas por lo general no aprovechan el
manejo de los desechos de muchas frutas, uno de estos es la cascara de pifia que
contiene fibras y enzimas, ademas, Bravo-Solérzano et al. (2021), indican que “la

cascara de pifia representa aproximadamente el 57% del



subproducto total y presenta un alto contenido en fibras dietéticas, compuestos

fendlicos y una alta capacidad antioxidante” (p.2).

Ante esta situacion, para aprovechar estos residuos es darle un valor agregado
mediante la obtencién de subproductos, por ejemplo, se puede obtener fibras,
enzimas como la bromelina para ablandar carnes, vinagre y licores por
fermentacion, compuestos aromaticos a partir de la cascara de la pifia. Por tanto,
la presente investigacion es realizar una revision sistematica de literatura de Torres-

Carrién et al. (2018) adaptada por Kitchenham (2004) y Bacca et al. (2014).

Una posible limitacion en la presente investigacién es encontrar fuentes fiables
respecto a los indices de produccién de desperdicios de la pifia en Loja y en el
Ecuador, los datos pueden ser escasos y no se podria determinar su fiabilidad.
Debido a esto, la presente revision sistematica recopilara informacion pertinente
donde se determina que se aprovechara la corteza de la pifia, es por ello que se
daré a conocer nivel de produccion, beneficios nutricionales, subproductos y aporte
en la salud humana, de tal manera que se genere un aporte significativo para
aprovechar esta fruta tropical, y permita reducir los desperdicios generados, todo

esto servira como un aporte para posteriores investigaciones.

Materiales y métodos

La metodologia aplicada es una revision sistematica de literatura de Torres-Carrién
et al. (2018) adaptada por Kitchenham (2004) y Bacca et al. (2014), que permitira

encontrar informacién relevante en cuanto al



aprovechamiento de los subproductos de la pifia, que fracciona este proceso en
tres periodos fundamentales: planificacion, desarrollo del protocolo de labusqueda,
reporte de la revision. Estos tres periodos ayudan alcanzar una solucién de una
forma secuencial, para que se desarrolle de una manera apropiada y concisa, por
ende, se realiz6 una revision sistematica de literatura donde se emplearon articulos

cientificos de diferentes bases de datos, las cuales se obtuvo lo siguiente:

Planificacion

Identificacion de la necesidad de la Revision

Segun Gonzalez (2022), el Ministerio de Produccion, Comercio Exterior,Inversiones
y Pesca (2022), informa que Ecuador figura como el primer pais exportador de pifia
de América del Sur y el octavo proveedor a escala mundial gracias al buen
desempeiio de los envios. De acuerdo con los registros de la Federacion
Ecuatoriana de Exportadores, Fedexpor, entre enero y noviembre del 2021, las
exportaciones de pifia de Ecuador alcanzaron los US$46 millones. La cifra es el
22% mas que el mismo periodo de 2020 cuando se enviaron US$37 millones vy el
16% si se compara el 2017.Es decir que en 2021 se alcanzo6 el monto mas alto de
envios de la fruta a escala mundial. De hecho, en tonelaje Ecuador también crecié
y paso de exportar 75.573 toneladas en 2020 a 90.186 toneladas hasta noviembre

del afio pasado.

La variedad que exporta el pais es la Golden Sweet y se cultiva principalmente en
Santo Domingo hasta 2020, el Ministerio de Agricultura registré una produccion de

104.059 toneladas de pifia fresca a escala nacional. El primer destino comercial



de la pifia ecuatoriana es la Union Europea. Por otro lado, la encuesta de Superficie
y Produccion Agropecuaria Continua (ESPAC, 2021), evidencia que el nivel de
produccion en Ecuador es de 206.660 Toneladas métricas (Tm) duranteel afio
2021, es asi que la regién Costa produce 106.865 Tm, la Sierra 99.188 Tm vy la

region Amazaonica 608 Tm.

Estos residuos representan hasta el 65% del fruto, utilizandose sélo el restante 35-
44%, dichos desperdicios generan impacto ambiental y pérdidas en la industria
alimentaria, en gran parte de la fruta como tal es desechada, por tal motivo, se ve
la necesidad de indagar y buscar informacion para dar valor agregado y aprovechar

esta fruta tropical (Sanchez-Hernandez et al.,2015).

Estado actual de los subproductos de la pifia

Segun La Hora (2022), “actualmente, se siembra tres mil hectareas, siendo en
Santo Domingo de los Tsachilas la provincia con mayor produccion de pifa” (p.1),
y se emplean principalmente para elaborar conservas (almibar y mermeladas),
mientras que la cascara, corazon, hojas son desechadas, generando impacto enel

ambiente y las industrias, a partir de estas se pueden elaborar subproductos.

Definicion de las preguntas de investigacion

En vista a la probleméatica planteada en relacion con los desperdicios de la pifia
surgieron las siguientes preguntas, las cuales dard respuesta al tema de

investigacion:

RQL1. ¢ Cudles son los subproductos a partir de la pifia?



RQ2. ¢ Cuél es la composicion nutricional de los subproductos de la pifia?

RQ3. ¢ Cudles son los usos industriales de los residuos de la pifia?
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Gréfico N°1. Mentefacto Conceptual.
Como se muestra en el Gréfico N°1, la categoria subproductos es una subclase
de la categoria pifia y frutas; esta se diferencia de kiwi, grosella, limén, mora. En
el campo de estudio, los residuos, desechos y desperdicios se obtienen a partir de
la pifia que es la materia prima, que permiten el aprovechamiento como un

subproducto o un ingrediente para incorporar en un producto terminado.

Estructura Semantica de la busqueda

La informacion esta organizada en cuatro niveles. La primera (L1), constituye el
elemento de concepto del mentefacto; la segunda (L2), se inclina al sector
especifico que es la pifia; el tercero (L3), subproductos y el cuarto (L4) hace
hincapié al aprovechamiento de esta fruta tropical, donde estan implicitas las
preguntas. La estructura de busqueda semantica es la entrada para realizar una

revision de la estructura, valida durante dos momentos: la busqueda de revisiones



sisteméticas 0 investigaciones relacionadas y la busqueda especifica de

documentos relacionados con cada pregunta (Torres-Carrién, 2020).

A partir de la Tabla 1 y 2 se va reestructurando el Script base que constituye la
Estructura semantica final para realizar la busqueda en las bases de datos para

analizar la informacion existente.

Tabla 1.

Estructura semantica de busqueda Frutas tropicales/ pifia.

Frutas tropicales /pifia

Subproductos Pifia Composicién nutricional Usos industriales
Desechos Pifa Caracterizacion nutricional Usos industriales
Derivados (Ananas
Residuos COmosus)

Desperdicios

Fuente: Adaptado por las autoras.

Tabla 2.

Protocolo de busqueda.

L1 By-products (waste OR derivatives OR secondary product)
L2 pineapple AND (pineapple)
L3 Questions AND (nutritional composition OR industrial uses)

Fuente: Adaptada por las autoras.

Script base.

TITLE-ABS-KEY ((BY- PRODUCTS OR WASTE OR DERIVATIVES OR

SECONDARY PRODUCT) AND ((PINEAPPLE)) AND (NUTRITIONAL



COMPOSITION OR INDUSTRIAL USES) AND (LIMIT- TO (PUBYEAR, 2022) OR

LIMIT-TO (PUBYEAR, 2021) OR LIMIT-TO (PUBYEAR, 2020) OR LIMIT-TO

(PUBYEAR, 2019) OR LIMIT-TO (PUBYEAR, 2018) OR LIMIT-TO (PUBYEAR,

2017))

Revision Sistematica Relacionada

Se realiz6 una busqueda sistematica general del tema en bases de datos como

Google académico, Scielo y Sciencedirect, como se indica en la Tabla 3 la

informacion recopilada acerca de las revisiones sistematicas relacionadas al tema.

Tabla 3.

Revisiones sistematicas relacionadas con los subproductos de la corteza de pifia.

Estudio

Andlisis

Articulos

revisados

(Landi, 2022)

(Manisha et al., 2022)

(Badjona et al., 2019)

Aprovechamiento de las cascaras de pifia (Ananas

comosus) y pitahaya (Cereus sp) deshidratadas
como fuente de fibra en la produccién de bufiuelos
trabajo experimental.

Valorizacién de subproductos de la industria
alimentaria (Orujo de Pifia): Un estudio para
evaluar su efecto sobre las propiedades
fisicogquimicas y texturales de las

galletas.

Valorizacién de orujos de zanahoria y pifia para la
elaboracion de bollos de roca.

48

40

37

Fuente: Adaptada por las autoras.
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Desarrollar el protocolo de revision

Definicion de criterios de inclusion y exclusion.

Se plantean los criterios para seleccionar la informacion adecuada y encontrar

informacion relevante en relacion con la investigacion y poder responder.

Criterios generales.

Estudios relacionados con desarrollo de subproductos de pifia (Ananas
Comosus).

Estudios publicados a partir de los dltimos cinco afios, desde 2017 a 2022.
La base de datos que se emplea es Scielo, Google académico y

Sciencentdirect.

Criterios especificos.

Dichos estudios no deben ser generales sobre frutas tropicales, sino deben

abarcar el sector especifico de estudio de la pifia.

Estudios que permitan conocer los subproductos a partir de la pifia.
Estudios relacionados con los beneficios, nutrientes y aporte en la salud de
los subproductos de la pifa.

Estudios de subproductos de la pifia como ingrediente en productos

terminados.

Criterios de exclusion.

Documentos que no se refieran acerca del proceso metodoldgicoestablecido
0 no sean de identidades confiables, por ejemplo, que no contengan base

cientifica o escasa muestra de estudios.
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¢ Publicaciones que no estén por debajo del 2017.
¢ Estudios de subproductos que no se encuentren relacionados al tema de

investigacién como: kiwi, grosella, limén, mora entre otros.

Definicion de Categorias de Andlisis

Segun Torres-Carrion et. al (2018), define una serie de cuestionamientos en donde
se podra determinar criterios en las diferentes preguntas de investigacion, los

cuales guiaran para responder las siguientes interrogantes planteadas.

RQL1. ¢Cuéles son los subproductos a partir de la pifia?

Derivados, desperdicios y residuos.

RQ2. ¢;Cudl es la composicion nutricional de los subproductos de la pifia?

Vitaminas, minerales, beneficios.

RQ3. ¢Cudles son los usos industriales de los residuos de la pifia?

Subproductos, aprovechamiento y valor agregado.

Resultados y discusion

Segun como se requiere en la metodologia de la presente revision sistematica, se
debe ir recopilando y analizando la informacién obtenida de las bases de datos

mencionadas anteriormente para responder cada una de las preguntas.

RQL1. ;Cuédles son los subproductos a partir de la pifia?

En la Tabla 4 se muestran los articulos recopilados conforme a los estudios

relacionados a los subproductos encontrados en la pifia como materia prima.
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Tabla 4.

RQL1. ¢ Cudles son los subproductos de la pifia?

RQ: ¢,Cuales son los subproductos de la pifia? f
Corona
Céscara
y raices (Peralta, 2020) 1
Subproductos Corazén
(residuos) Hojas
sin elaborar i i
Antioxidante guercetina (Trujillo, 2021) 1
corteza
Extraccion de bromelina de 1

Castillo et al., 2020
tallo de pifia (Cast )

Fuente: Adaptada por las autoras

Segun Roda & Lambri (2019), citado en Garcia et al. (2021), sefiala acerca de los
subproductos de la pifia: “que se puede consumir fresca, procesada en jugo o
envasada en diferentes formatos como pifia en su jugo, rodajas, natural, etc.” (p.2).
Como expresa Garcia et al. (2021), en 2016, se importaron a Europa 1,45 millones
de toneladas de pifia, de las cuales el 50% fue tratada”. Durante los pasos de
procesamiento, se generé alrededor del 60% en peso de los subproductos (435000
toneladas) como la corona, la piel pelada y el ndcleo, lo que representé alrededor

de 360000000 EUR de pérdidas econémicas.

Tradicionalmente, tratando de evitar un impacto negativo de los residuos en el
medio ambiente, estos subproductos de la pifia generalmente se utilizan para la
alimentacion animal, se eliminan como desechos en vertederos o se queman para

la produccion de energia. No obstante, constituyen una fuente potencial de
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sustancias valiosas de alto valor agregado, como compuestos volatiles,

antioxidantes, acidos organicos, azucares, bromelina y compuestos fendlicos.

Sin embargo, la mayor parte de la investigacion se centra en la reutilizacién de
enzimas proteoliticas como la bromelina, la extraccién de pectina de la cascara, o
el aprovechamiento del jugo para producir vinagre. Una posibilidad prometedora
adicional es la extraccion de los compuestos antioxidantes de los subproductos de
la pifia para utilizarlos en la industria farmacéutica como fuentes naturales de
sustancias bioactivas. La fuente potencial de antioxidantes e inhibidores de la alfa-
glucosidasa en los subproductos de la pifia fue verificada recientemente por Azizan

y colaboradores en extractos etandlicos (p.2).

RQ2. ¢Cudl es la composicion nutricional de los subproductos de la pifia'y

sus beneficios en la salud?

En la Tabla 5 se muestra la informacion recolectada con el fin de encontrar estudios
que sefalan acerca de la composicion nutricional y beneficios que pueden otorgar

a la salud del consumidor de los subproductos de la pifia.

Tablas.

RQ2. ¢ Cual es la composicion nutricional de los subproductos de la pifia y sus

beneficios en la salud?

¢, Cuél es lacomposiciéon nutricional de los subproductos

RQ2
Q de la pifiay sus beneficios en la salud?
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Corteza

Fibra dietética 70,6 % (Bravo-S
Antioxidante ol6érzano
Composicion  quercetina et al.
nutricional Metabolitos 2021), 2
carotenos, hidrocarburos, azlcares reductores, (Truijillo,
triterpenos — esteroles, saponinas, taninos, 2021)
aminodcidos y flavonoides
Estrés oxidativo
Previene enfermedades cardiovasculares, cancer
Bromelina purificada mostr6 una actividad (Bravo-S
antitumoral en lineas de tumores murinos. olérzano
Aporteenla  Ayuda en el estrefiimiento por el contenido de fibra etal.
salud Mejora la hidratacion de la piel, genera una piel 2021), 2
brillante y clara. (Landi,

La cascara tiene beneficios depurativos diuréticos  2022)
ayudan a disolver los calculos renales, a su vez es
util para perder exceso de liquido corporal

Fuente: Adaptado por las autoras.

De acuerdo con la informacion analizada, segun Elizondo y Campos (2014), citado
en Aguirre (2022):
Los subproductos de la pifia se caracterizan por su alto contenido de energia
en términos de nutrimentos digestibles totales (>59%), estos se pueden
comparar con forrajes de buena calidad, principalmente al valorar los
contenidos de Fibra Detergente Neutro (FDN), Fibra Detergente Acido (FDA)
y de Carbohidratos No Fibrosos (CNF).
En la cascara de pifia se han encontrado valores de fibra dietética de 70,6%,
asociada a un elevado contenido de miricetina, principal polifenol identificado
y que puede ser el responsable de la actividad antioxidante encontrada en

este subproducto (p.25).

Por otro lado, segun Robayo (2011), citado en Landi (2022):
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La pifia contiene bromelina, una enzima ideal para eliminar las células
muertas, la misma que es mas notable entre las propiedades medicinales del
fruto, ayudando a metabolizar los alimentos. Se ha estudiado su uso como
auxiliar en el tratamiento de la artritis reumatoide, la ciatica, y el control de la
obesidad. La alta concentracién de bromelina en la cascara y otras partes ha
llevado a su uso para aliviar infecciones laringeas y faringeas, asi como en

uso tépico para la cistitis y otras infecciones (p.28).

RQ3 ¢Cuales son los usos industriales de los subproductos de la pifia?

En la Tabla 6 se evidencian los articulos encontrados acerca de los usos

industriales que les han dado a los subproductos de la pifia.

Tabla 6.

RQ3 ¢ Cudles son los usos industriales de los subproductos de la pifia?

¢Cudles son los usos industriales de los

RQ3 ' f
subproductos de la pifia?
(Cieza'y Ochoa,
. . 1
Galletas con harina de pifia 2022)
) ) (Roseroy
Vinagre con cascara de pifia Regalado, 2016) 1
Kefir y kombucha a partir de la (Arayay Umafia, 1
Usos industriales cascara de pina 2022)
Buﬁgelos a partir de fibra obtenida (Landi, 2022) 1
de pifia
Q(Ereal dietético partir de cascara de (Acosta, 2019) 1
pifia
Recubrimiento a base de cascara de (Chambay L
pifia Niaufiay, 2019)

Fuente: Adaptada por las autoras.
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De acuerdo con las fuentes revisadas acerca de los subproductos de la pifia; a
partir de la extraccién de harina, se aplica en galletas como una fuente de fibra
dietética que representa el 70,6% en reemplazo parcial de harina tradicional; asi
también Landi (2022) realiza un estudio de bufiuelos en donde se integra harina
de pifia obteniendo un gran aporte nutricional, la fibra es de 3,20%. Asi mismo, de
la cascara se puede elaborar un cereal, que ayuda a bajar de peso debido a que
regula la quema de grasas, el estrefiimiento, la eliminacion de toxinas y favorece

al movimiento intestinal (Acosta, 2019).

Conclusiones

Los subproductos de la pifia (Ananas comosus) son: cascara, hojas, corazon, tallo,
los cuales tienen gran potencial nutricional que se puede aprovechar incluyendo en
productos terminados. La cascara de pifia esta compuesta principalmente por fibra
dietética del 70,6%, asi también, contiene antioxidante y metabolitos (carotenos,
hidrocarburos, azlcares reductores, triterpenos — esteroles, saponinas, taninos,

aminoécidos y flavonoides) que permiten el aprovechamiento de esta fruta tropical.

Ademas, ayuda en el estrefiimiento por el contenido de fibra, mejora la hidratacion,
claridad y brillosidad de la piel, asi mismo, presenta beneficios depurativos,
diuréticos que ayudan a disolver los calculos renales. De acuerdocon la
investigacién de los subproductos se puede tener varios usos en el ambito industrial
al agregarlos en productos terminados como en galletas, vinagre, bufiuelos, kéfir,
kombucha, y cereal dietético, estos permiten un buen aprovechamiento de los

residuos de la pifia.
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