UNIVERSIDAD  HAGIONAL AUTONOMA OF MEXICO

FACULTAD DE QUIMICA

CARACTERIZACION Y COMPARACION DE DOS

TIPOS LOCALES MEXICANOS DE PAPAYA (CEBA

Y MAMEY) CON DOS VARIEDADES CUBANAS
(MARADOL ROJA Y MARADOL AMARILLA)

MENDEZ LUNA MARIA DEL CARMEN
RIVAS MONTALVO VIRGINIA

QUIMICO FARMACEUTICO BIOLOGO

1980

M-21713



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



Presidente:
Vocal:
Secretario:
ler. Suplente:

2do. Suplente:

FEE

Enrique Garcia Galeano Péiez
Gabriel Siade Barquef

Emilio Barragin Herndndez
Javier Lumbreras Guerrero

Salvador Badui Dergal

Sitio donde se desarrolld el tema: Comision Nacional de Fruticultura.

Sustentantes:

AsesorT:

Supervisor Técnico:

Subdireccion de Investigacién vy
Docencia.,

Departamento de Fisiologia de
Postcosecha.

Mézxico, D.F.

Ma. del Carmen Méndez Luna

-

R 4

. Virginia Rivas Montalvo

Dzr. Gabriel Siade Barquet

M. en C., Clara Pelayo Z.



AGRADECIMIENTOS

A MIS PADRES QUE CON SU ENTUSIASMO, APOYO
Y CARINO SUPIERON LLEVAR POR EL MEJOR CA-
MINO MIS IDEALES.

A MIS HERMANOS Y AMIGOS POR COMPARTIR CON
MIGO MIS EXPERIENCIAS E ILUSIONES.

A JORGE Y SU FAMILIA CON AMOR Y RESPETO.

A LA M. EN C. CLARA PELAYO Z. Y AL M. EN C.
RAFAEL MADRID R. POR LA AYUDA BRINDADA EN
EL DESARROLLO DE ESTA TESIS.

A LA COMISION NACIONAL DE FRUTICULTURA Y A
TODAS AQUELLAS PERSONAS QUE COLABORARON DE
UNA U OTRA FORMA DESINTERESADAMENTE.



A.

INDICE

GENERALIDADES.

1. Origen del Papayo

2. Clasificacifn Sistemdtica

3. Formas Florales

4. Sexualidad

5. Reguerimientos para su cultivo

6. Caracteristicas de la Fruta

7. Composicibén Quimica “
8. Tapos que se cultivan en México

9. Mejoramiento y Seleccidn

IMPORTANCIA Y PROBLEMATICA DE LA
PRODUCCION DE PAPAYA EN MEXICO

ANTECEDENTES

PARTE EXPERIMENTAL

1.
2.
3.
4.
5.

Objetivos

Materiales y Métodos

Manejo de la Informacidn )
Andlisis y Discusidn de Resultados
Conclusiones

SUGERENCIAS

BIBLIOGRAFIA

Pg.

i1

13

13
19
28
29
39
45
59

60

63



A. GENERALIDADES.
l1.- Origen del Papayo.

Es dificil, y a veces imposible seguir el camino de pro
pagacidén de una planta hasta saturar las dreas geogrdficas de cli
ma y suelo apropiados a su crecimiento, tal es el caso de la pa-
paya, fruta sobre la cual se ha discutido mucho su origen. La ~
primera mencidén escrita gue se tiene de ella es de Oviedo, quien
antes de 1535, menciona haberla visto creciendo en Centro América
en la regidn gue comprendia desde el antiguo puerto de mebré de
Dios, entre Potobelo y Palenque en la costa de Panamd, hasta el -

sur de México.

{%n la-actualidad todos los autores modernos coinciden -
en el oriéen americano de la papaya. Parece ser que por la faci
lidad con que la papaya se reproduce de semilla, por la duracidn
de poder germinativo de la misma, por su adaptacibén a tan varia-
das condiciones de suelo y por la rapidez con gue crece y brinda
abundante alimento al agricultor mds primitivo, ha hecho gue su
cultivo se extienda por todo el mundoZ]aﬁn cuando no se conozca

la forma en que é&sto ha ocurrido.

[@sta planta ha recibido los mds variados nombres, segdn
el pais o regidn donde se ha realizado su cultivo, mis sin embar

go el vocablo “"papayo” parece estar hoy aceptado para designar la



planta qgue cientificamente se conoce por Carica papaya, didndose~

le también este nombre a su frutoi] (2)

E%a papaya como muchas otras frutas tropicales se carac-
teriza por los miltiples usos que de ella se pueden obtener sien
do por lo tanto una excelente materia prima para la industria de
conservas alimenticias, a la vez gue se presta para la fabrica--
cibdn de compotas, mermeladas y confituras. También puede enla--
tarse para usarla posteriormente como relleno de pasteles o en -

la presentacién de cocteles mezclada con otras frutas?l

‘De lo anterior se sigue gue las perspectivas industriales
para el aprovechamiento de esta fruta pueden ser muy amplias. A
continuacidn se enumeran los productos que de ella pueden obte--—

"nerse:

a) Néctar de papaya con naranja (en 3 proporciones).
b) Néctar de papaya con pifia (en 2 proporciones).

c) Néctar de papaya con limén.

d) Néctar de papaya, pifia y naranja.

e) Mermeladas.

£) Papaya cristalizada.

g) Papaya deshidratada.

h) Papaina para diversos usos como son:

-~ Ablandador de carne.
- Hidrolizador de las proteinas de la leche.
- Para evitar el enturbiamiento por precipitacién
de proteinas, al enfriarse el vino o la cerveza.
~ Como sustituto de la pepsina en polvosg dentifricos.
- Para reblandecer cueros en la industria de la
teneria.
(19)



2.— Clasificacibén Sistemdtica.
Ia planta de papayo pertenece a la divisibén Spermato--—-
phyta subdivisibén Angiospermatophyta, clase Dicotiledoneae, sub-
clase Euantidae, familia Caricaceae, género Carica, especie papa-

ya.

3.~ Formas Florales.

La papaya presenta gran diversidad de tipos florales, -
aungue éstos pueden ser reducidos a tres: femeninas, masculina y
hermafroditas, habiendo dentro de cada una de ellas grandes va-~
riaciones, originando, por esta causa, un interesante complejo
floral, lo gue hizo necesario establecer una clasificacidn, sien
do mds empleada la clasificacién de Storey, que considere seis
tipos de flores, a saber:

- Femenina

- Hermafrodita Pentandria.

- Hermafrodita Intermedia.

- Hermafrodita Elongata.

- PFalsa Hermafrodita.

- Masculina.

Estos tipos florales influyen directamente en la forma

del fruto.

Los frutos derivados de una flor femenina son general-—
mente esféricos, oblongos o ligeramente ovoides; las flores Her-

mafroditas Pentandria producen frutos ovoides O globosos con sur



cos longitudinales, pero generalmente poco uniformes, de seccibn
transversal lobulada; las Hermafroditas Intermedias originan fru
tos deformes por 1o que no son adecuados para su venta; los de -~
flores Falsa Hermafrodita por lo general no dan fruto y cuando -
llegan a darlos lo hacen esporddicamente en ciertas &pocas de su
vida; finalmente tenemos flores Masculinas las cuales no pueden

producir frutos. ( 2 )

4.- Sexualidad.

El estudio y asignacibén del sexo a esta planta, ha sido
una labor dificil para los investigadores, pero en la actualidad
se le considera monoica, dioica y andromonoica, é&sto es, que pug
de tener flores de-los dos sexoé en el mismo pie, estar &stos en
distintas plantas o tener flores hermafroditas y masculinas en -

el mismo &rbol, respectivamente. ( 2 )

A continuacidn se muestra, la relacifn gue hay entre el

sexo v el tamafio y forma de la fruta.

Hembra Bisexual Macho
Textura Buena Aspera Mala
Forma Ovoide Elipsoide Mal forma

da

Tamafio Grande Mas pequefio Peguefio
Semilla Alrededor de su Menos semilla en la

gran cavidad cavidad pedquefia
Pulpa Delgada de buena Grasa y calidad infg Sin valor

calidad. rior comercial



5.- Reguerimientos para su Cultivo.

[éomo ya se ha menciénado, siendo la papaya una planta -
de origen centro americano, es indiscutible gue se trate de un -
fruto de ambiente tropical;TvPor lo tanto resulta innecesario in
sistir sobre sus necesidadeé climaticas, pero dado que se trata
de un fruto que se ha extendido por muchos paises de clima tropzy
cal y subtropical, sefialaremos algunas caracteristicas como son:
necesidad de agua, temperatura, altura, tipo de suelo, etc., a -

las cuales la planta reacciona de diversas formas. ( 18 )

Suelog.~ Puede decirse gue de las condiciones fisicas -
del suelo depender8, en gran parte, el &xito de la cosecha qﬁe -
puede rendir un campo de papayo, pues a pesar de ser muy exigente

i
en agua, no tolera un exceso de ella. Por lo gque!deben preferir

\

se los terrenos de pendientes suaves.

El papayo prospera preferentemente eb suelos ricos en
materia organica y de humedad suficiente. 8Sus cualidades de adap
tacidbn a zonas no estrictamente tropicales han determinado que -

en nuestro pais se cultive en regiones de clima sub-tropical.

Temperatura.— El papayo prospera mejor en las regiones
gque tienen temperaturas medias altas, sin variaciones durante el
afio. Una temperatura gque varie entre 21° v 33°C a 1a sombra, es

la ideal para un buen desarrollo. Temperaturas mas elevadas no



dafian allcultivo siempre y cuando el suelo cuente con suficiente
humedad. Temperaturas 1nferiores. a los 16°C, por largos perio--
dos, le provocan ciertos trastornos como desarrollo mads lento, -
menor edad productiva, produccion total inferior, estacionalidad
de cosecﬁa mas limitada, disminucifn en la calidad .de la fruta,

mas tiempo entre la floracidbn y la maduracidn y una baja en la -
produccibn de latex. Las bajas temperaturas por lo general, de-

terminan la muerte de la planta.

Necesidades de aqua.— La cantidad de agua necesaria cam
bia segun la localidad. Deben considerarse factores como: inso-
lacibn, cantidad de lluvia, viento, tipo.de suelo y edad de la ~
plénta,

Es importante sefialar gue la planta debe tener agua en
todo tiempo. Una precipitacidn pluvial que fluctine entre 1 500

y 2 000 mm anuales es la 6ptima para el buen desarrollo del papa

yo.

Altitud.- La papaya producida en regiones bajas es de -

buena calidad en cuanto a sabor y tamafio, pero a medida gue el -

eultivo se va haciendo a mayores alturas, esas caracteristicas = —

van desapareciendo, por lo que para producir puena fruta se reco
miendan alturas inferiores a los 400 metros sobre el nivel del -

maxr.



6.— Caracteristicas de la Fruta.

Cosecha.- La cosecha de papaya comienza entre los 8 y

14 meses de efectuado el trasplante ( trasplante: se hace cuan-
do la semilla tiene de 6 a B semanas y la planta alcanza una al
tura de 20 em ), dependiendo ésto de los cuidados culturales gque
se hayan tenido, de las condiciones del medio y de la precocidad

de la variedad.

Se considera que con cuidados culturales adecuados, -
la planta de papayo debe mantener una produccidn alta cuando menos
dos afios después de gque se haya cosechado la primera fruta.
Generalmente cuando la planta tiene tres aflos de produccitn co-

mercial, se recomienda eliminarla. ( 18 )

Indige de cosecha.— El grado de madurez que presenta
la fruta en el momento de ser cosechada, es un factor de gran -
importancia pues de &l depende que el fruto alcance la plenitud
de sus caracteristicas fisicas y guimicas que le permitan resig
tir el almacenamiento prolongado, conservando su calidad y carac

teristicas organoléepticas.

Mucho se ha discutido sobre este punto y resulta inte

resante conocer las diversas opiniones que existen al respecto.

Hayes sefiala que una de las formas de apreciar el es-



tado de maduracibén de la fruta es mediante el ldtex gue exuda,
consideridndose gue estd lista para cosechar cuando éste, gue 1~
nicialmente tiene apariencia y consistencia lechosa, se vuelve

mis bien fluido.

Garcia Escobar nos dice gue para cosechar se reguiere
de una primera sele¢c16n en el arbol, cortando agquellos frutos
gue hayan alcanzado su madurez fisiologica (sazdn), ésta se co-
noce por caracteristicas exteriores como: veteado longitudinal-~
de color amarillo en los frutos, un aclaramiento de la epider--
mis en la verde madura y otras caracteristicas propias de la va
riedad, como son el grado de dureza o consistencia de la pulpa;
ésta para el tipo Cera se midid con un fenderémetro, encontran~

dose gque una dureza arriba de 2.1 Kg por cm2

soporta perfecta--
mente el transporte a granel, y a medida que va madurando la du
reza va disminuyendo hasta alcanzar 0.63 a 0.84 Kg por cm? en el

estado de madurez comercial de consumo directo. ( 21 )

Akamine reporta gue tan pronto como una ravya de color -
amarillo aparece en el dpice o a lo largo del fruto, éste debe -~
ser desprendido del Arbol y en esas condiciones madura después de
4 075 dias bajo condiciones ambientales.. Segln el destino de —-
las frutas se fija el nlmero de rayas. Una practica comin en --

Hawaii es combinar el grado de coloracidn con el contenido de sd

lidos solubles totales.



Asi, una fruta debe presentar al menos un 6% de colora
cibén amarilla para garantizar un minimo de 11.5% de sbdlidos so-
lubles totales, ademis de un alto porcentaje de frutas debe cum
plir dichas especificaciones aceptando s6lo el 10% de las frutas
gue contengan entre 10.5 y 11.5% de sdlidos solubles totales.
Estos requisitos cabe mencionar gue son para fruta de exporta—-

cibn. (1)

Por lo tanto, puede observarse que el indice de cosecha
va a estar basado en:

- Firmeza de puipa.

- sblidos solubles.

- Color.

7.~ Composicibn Quimica.

Antes de mencionar datos sobre componentes guimicos de
la papava, es importante considerar que las frutas de una plan-
ta varian en su composicibn con respecto a la de otras plantgs,
aun dentro de la misma variedad cuandoc se cultivan en condicio-
nes ambientales distintas; mds aldn, existen varlaciones entre —
lag frutas de una misma planta en los distintos periodos de frug

tificacidn.

A partir de una serie de andlisis efectuados en Hawaii,

para determinar la variacibn en composicidbn de frutos en distin
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tas etapas de su desarrollo, desde cinco semanas antes de madurar
hasta su madurez comestible, se llegd a la conclusibén de que el -
contenido de s6lidos saolukles es bajo a travds del sazonamiento y
aumenta durante la maduracibén. ZILos s6lidos insolubles constituyen
alrededor del 3% en la fruta verde (sazona) y disminuyen a 1% en
la fruta madura. Las cenizas, dcidos y proteinas son casi cons--
tantes y estén en menor proporcién. Los azdcares totales en la -
fruta verde alcanzan cerca del 2%, pero aumentan cuando la fruta
crece y se acerca a la madurez. Los carlkohidratos insolubles (al
midones) son casi nulos v las grasas y fibra se encuentran en pe-

guefias cantidades. ( 2 )

Los datos siguientes indican la composicidn quimica de-
tipos mexicanos de papava, de los cuales no se especifica de qué

tipo se trata.y en gué estado de madurez se encontraba.

g por cien gramos. de pulpa

Agua 88.00%
Proteinas 0.50%
Azlcares 6.20%
Grasas 0.10%
Fibra 0.70%
Cenizas 0.50%

mg por cien gramos de pulpa

Calcio 2.30%
Hierro 0.46%
Fbésforo 12.00%

vit. C 4.80%
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El fruto, las hojas, el tallo y las raices de la papaya
contienen un fluido lechoso o ldtex en el que se encuentra la pa

paina y en la actualidad existen métodos para su extraccibn. (19)

8.~ Tipos que se cultivan en México.

Son muy heterogéneos los tipos de papayoc que se cul
tivan en nuestro pais, circunstancia que ha impedido contar con
producciones homogéneas de fruta en cuanto a: forma, tamafio, co-
lor y sabor. -

El papayo es una planta que féciimente pierde pureza
genética de generacibn en yeheracidn, sobre todo si existen mu--—
chos tipos de la misma en los alrededores. Los tipos gue se co-

nocen en el pais son los siguientes:

Papaya Verde.~ Fruta de tamafio variable, con peso de
1l a 5 Kg, cdscara verde rugosa, alcanza su madurez fisiolbgica -
sin colorearse de amarillo y tiene poca consistencia, por lo que

no resiste el transporte a granel.

Papaya Amarilla o de Cera.- De tamafio variable, con

peso de 1 a 5 Kg y aspecto ceroso en la epidermis, cuya madurez
fisiolbgica se identifica fAcilmente cuando se presenta en el fru

to un veteado longitudinal verde o amarillo.

Papaya Mamey.- De tamafio variable, con peso de 1 a 5
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Kg y cuya pulpa adquiere un color mamey, a diferencia de los de

mis tipos.

Papava_chichona.- Con peso de 1 a 2 Kg, de apariencia
similar a la verde o a la amarilla, pero a diferencia de éstas,

presenta una protuberancia en la punta floral.

Papava de pdjaro.- De reducido tamafio, con peso miximo
de 1 Kg y sabor agradable. Esta fruta se produce eventualmente

en las plantaciones.

Papavas Solo v Bluesterm.- Procedentes de Hawaii y Elg
rida respectivamente. En México se han empezado a cultivar en

pequefias 4reas. { 19 )

Las lineas hawaianas que han dado mejores resultados en

México son:

Linea Na. 178 (Pink Solo). Fruto Oval de tamafio peque

fio (600 a BOO g) y buen sabor.

Linea No. 27 (Red Fleshed). PFruto de buena calidad, -

color rojizp, muy dulce, peso promedio de 250 a 350 g.

Linea No. 77 (Wainanalo). Tamafio peguefio (400 a 600 g)

buen sabor y color.
( 16 )
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9.- Mejoramiento y Seleccibn.
Ya hemos mencionado los tipos tan variables de papaya
gue en México existen. Con un programa de seleccién adecuado, -
estos tipos podrian ser valiosos, pero se cuenta con el proble-

ma del sexo que complica considerablemente estos trabajos.

Algunos factores gue deben buscarse en el mejoramiento
de variedades son:

~ Alta productividad.

- Homogeneidad en tamafio y forma.

-~ Egpesor y firmeza de la pulpa.

— Presentacidn de la pulpa y color de la piel.

- Tamafio y forma de la cavidad.

- Alto contenido de azlcar.

- Resistencia a enfermedades.
- Tolerancia al transporte. {(18)

B. IMPORTANCIA Y PROBLEMATICA DE IA PRODUCCION DE PAPAYA
EN MEXICO.

En México hasta hace poco tiempo, la cosecha se obte-
nia de huertas desordenadas cuya fruta, por su poca calidad sb6-
lo podia consumirse en el mercado local; las nuevas plantaciones
comerciales de algunas regiones del pais estén tratando de intrg
ducir la produccibn a mercados mids amplios, en forma de fruta -

fresca, industrializada o como materia prima para las industrias.

Tres son las causas fundamentales por las que a partir

del siglo XIX se empezd a egstimar este frutal:
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1) No es muy exigente al medio ecolbgico y se adapta
ficilmente.

2) Su rdpida capacidad para producir.

3) Sus frutas son cada dia mds apreciadas y su apro-
vechamiento més amplio.

En Europa Occidental la fruta tiene gran demanda, pero

poca se encuentra disponible en el mercado. (18)

En la actualidad existe una superficie plantada de —----
11 900 Ha con una produccién nacional de 268 940 Ton, de las cua
les aproximadamente 54 178 Ton se destinan a la exportacién y el
resto al consumo nacional; éste se encuentra limitado en gran par
te por el hecho de que la produccidn se concentra en los Principa
les mercados del pais como son: la Ciudad de México, Guadalajara,
Monterrey y Puebla, lo que trae como consecuencia gue se prive -

de esta fruta a importantes sectores de la poblacibén. (23, 24)

Por ser la papaya una fruta muy perecedera, los midrge--—
nes de comercializacién son muy fluctuantes, reduciéndose a un -
corto periodo durante el cual los agentes compradores gue inter-
vienen desde el productor hasta el consumidor son minimos en com

paracién con otras frutas menos perecederas.

La papaya es una fruta que reguiere de muchos cuidados,
desde la cosecha, empague y transporte, hasta la descarga, alma-

‘cenamiento y distribucidn, ya gue cualgquier golpe, sobrepeso o -
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herida exterior repercuten en la maduracibn, traduciéndose en -
oscurecimientos gue aunque no lleguen a afectar la pulpa, hacen
que desmerezca su calidad comercial. Este problema se agrava -
cuando la afeccibén llega a la pulpa, ya que la humedad del fru-
to expuesta al medio ambiente es ideal para el desarrollo de hon

gos, los que posteriormente contaminan los frutos cercanos.

Al cosechar se hace una primera seleccidn en el arbol,
una vez cortada la fruta se deposita en canastos con capacidad
de 50 a 60 Kg cuyo interior esté protegido con papel periddico,
hojas de pldtano o hierbas para gue no se maltrate la fruta.
Las operaciones de clasificacidén y empague son fundamentales pa

ra la aceptacidn gue reciba en el mercado como fruta fresca.
(19)

Cabe aqui reafirmar que la papaya es una fruta popular
que tiene gran demanda como fruta fresca a causa de su bajo pre
cio, por lo que nuestra produccidn no satisface las nece51dades
del mercado interno y hasta la fecha poco &xito han tenidp nueg
tras exportaciones de papaya, lo que se ha debido fundamentalmen:.
te al gran tamafio de la fruta, a los inadecuados empagues, a su
deficiente manejo comercial, a la di&eréidad de tipos de papaya
gue se cultivan y a los problemas ocasionados por el atague de-
virus en las plantaciones, el cual esta ocasionando la extincién

de gran ntmero de huertos comerciales. ( 19 ). Sin embargo, la
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demanda potencial del mercado interno y externo es de considerg
cién, por lo que ha surgido la necesidad de contar con una varie

dad que reuna caracteristicas comerciales como las siguientes:

- Embarque y Almacenamiento. Para embarque y almacena
miento se requieren frutas de maduracién lenta y que sean resig
tentes al transporte, bien sea por la dureza o grosor de su cor

teza o por la firmeza de su pulpa.

~ Corteza. ©Se prefieren las de corteza lisa.

- Forma. Se prefieren frutos de forma alargada (oval-
ovata) ya que por tener mds puntos de contacto con el cartdén o-.
paja usados para aislarlos sufren menos por friccién durante el

transporte.

- Tamafio,: Se prefieren medianog,.entre 2 a 3 Kg para

facilitar su manejo y empagque.

- Sabor. Debe considerarse ya que un sabor agradable-
decide al consumidor a gustar del fruto, e involucra dos carac-
teristicas importantes: el porcentaje de azlicar y el contenido

de volitiles.

- Coloracibén de la pulpa. También es de consideracidn
ya que el color es un buen indicador de la calidad de los frutos,

pues se ha notado gque a los colores intensos corresponde un mayor
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grado de sabor.

—:-Plagas y Enfermedades. Una variedad que tuviera ca-
racteres que la hicieran tolerante a plagas y enfermedades y —-
principalmente al virus del mosaico, es demandada por todos los

cultivadores de papaya en el mundo.

- Pedunculos de preferencia largos, lo gque permite una
mayor cantidad de frutos en el 4rbol, combatir mis ficilmente--~

las plagas y también les da resistencia a la accién del viento.

- Se requieren plantas vigorosas, para el buen éxito -

de una cosecha.

- De fructificacién temprana, la cual esta estrechamen

te relacionada con el vigor de las plantas. (2)

Después de muchos afios de trabajo, en Cuba se reporta
una variedad gue reune varias de estas caracteristicas. Este -
trabajo lo realizo el Sr. Adolfo Rodriguez Rivera al crear la -
variedad Maradol, gue ha logrado mantener uniformidad en sus ca
racteristicas de sabor, consistencia, hermafroditismo, tamafio,~

etc. A continuacibn se exponen brevemente algunas de ellas.

Cualidades de embargue vy almacenamiento.- Son magnifi

cas debido a la gran consistencia de la cfscara gue cuenta con

un grueso apropiado, superficie lisa y ademis son de maduracibn
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lenta.

Forma vy tamafio del fruto.- Predominan los frutos alar
gados que son mids ficiles de envasar debido a que ocupan menos-
espacio y estan sujetos a menor friccidn gue los redondos, son

7

de tamafio mediano.

Color.~ Muy uniforme tanto en los frutos amarillos co

mo en los rojo salmbn.

Sabor.- Seguramente es la cualidad mds apreciada de -
esta variedad, ya que generalmente la papaya se ha considerado -
como un fruto de sabor indefinido. Mientras que el alto porcen-
taje de azlicares y componentes aromiticos en las cubanas, influ

ven de manera apreciable dando un sabor definido.

Fructificacidn temprana.- Esta caracteristica trae co
mo consecuencia un cultivo mds econdmico. Las plantas de gran
valor son las que florecen, desarrollan y logran frutos mis ra-

pidamente.

Tamafio de la cavidad.— Dadas sus caracteristicas de -

pared gruesa (con respecto al didmetro total de la fruta), la -~
cavidad gue tiene es peguefia, y por lo tanto posee una alta den
sidad.

pnensidad-- Es un factor importante ya que permite —---
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transportar un mayor niimero de kilogramos en un volumen menor -

gue aqguellas que posean menos densidad. ( 9°)

Composigidn Quimica.

Variedad Maradol Amarilla Maradol Roja

g por cien gramos de pulpa

Agua 89.24% 90.61%
Proteinas 0.49% 0.53%
Az{cares . 8.88% 7.32%
Grasas 0.18% 0.19%
Fibra 0.87% 0.80%
Cenizas 0.34% 0.55%

mg por cien gramos de pulpa

Calcio 16.20
Hierro 0.66
Fésforo 10.20
vit. C 36.10

Todas estas caracteristicas fueron observadas en el lugax

de origen de la variedad gque es Cuba. ( 9 )

Ca_. ANTECEDENTES,

Los problemas gue actualmente afronta México en la pro
duccidn de papaya debido al atague de enfermedades, plagas, fag
tores inadecuados de clima, suelo, el desconocimiento de précti
cas de cultivo y carencia de variedades con caracteristicas uni.
formes que faciliten su transporte, distribucién y venta; y por

otro lado la informacidn qgue se tiene de las nuevas variedades-
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surgidas en Cuba, hizo posible establecer una comparacidén de los
tipos locales mexicanos con las variedades cubanas, con el obije
to de verificar si bajo las mismas pricticas de cultivo utiliza
das en nuestro pais, las variedades cubanas conservan las cuali

dades gue las caracterizan.

Con este objetivo se planed un proyecto en dos fases,
la primera para evaluar y comparar caracteristicas de calidad re
lacionadas con aspectos de produccidn, y la segunda relacionada
con el manejo postcosecha y cualidades organolepticas de las fru
tas. La primera fase se describe a continuacién y la segunda -~

constituye el objetivo del presente trabajo. ( Fig. 1 )

En el Centro Regional de Desarrollo Fruticola "Presi--
dente Adolfo Ruiz Co;tines" de Tamarindo Veracruz, dependiente
de la Delegacidn Golfo de la Comisidn Nacional de Fruticultura,
se llevd a cabo la plantacidén de cuatro frutos de papaya, de los
cuales dps correspondieron a lps tipos criollos mexicanos Cera
vy Mamey y los dos restantes a las variedades cubanas Maradol Ro

ja y Maradol Amarilla.

La plantacidn se 1llevdé a cabo utilizando tres densida-
des de poblacidn: 2 500, 1 811 y 1 111 plantas/ha, resultantes
de las distancias de plantacidén: 2 x 2, 2.4 x 2.3 vy 3 x 3 m res

pectivamente.
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La combinacién de las variedades y los tipos con las --
densidades de poblacibn, did como resultado 12 tratamientos, dig

puestos de la siguiente manera:

Tipos y Distancia de Dl D Dy
Variedades plantacién 2 x 2 2.3 x 5.4 3x3
Cera Ty ) T3
Mamey Ty Ty Te
Maradol Roja Ty Tg Tg
Maradol Amarilla T10 Tq1 Tyg

Cada uno se considerd con cuatro repeticiones en un di-
sefio de parcelas divididas, donde las repeticiones se dividieron
en tres partes. A cada una de las cuales se les asignb aleatoria
mente una distancia de plantacién constituyendo las parcelas gran
des (o principales). Ia parcela grande se fraccioné en cuatro -
parcelas chicas a las cuales fueron asignadas al azar una varie-

dad o un tipo de papaya.

De cada parcela chica se seleccionaron seis plantas co-
mo parcela itil, preferentemente del centro y del mismo sexo, ya
gue como anteriormente se menciond el sexo influye de manera im-

portante en las caracteristicas del fruto. (Fig. 2)

La plantacién se manejd con lag labores comunes a una -

plantacibén bien conducida de papayo, dentro de las cuales se men
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cionan:

- Suelo y clima apropiados.

- PFertilizantes.

- Riego.

-~ Control de plagas y enfermedades mediante el uso
de fungicidas (Dyrene, Trioxil, Manzate D o Captén)
e insecticidas (Rogor y Tamaron).

Las variables consideradas fueron las siguientes:

Altura del tallo.— A partir de la edad de cuatro y me-

dio meses del transplante, se hicieron mediciones del tallo, deg
de el nivel del suelo hasta la yema apical. La Ultima medicidn

se efectud cuando las plantas tenfian 8.5 meses de transplantadas.

Perimetro del tallo.- El dato se registrd en las mismas
fechas que la altura del tallo sobre una marca puesta a 25 cm de

altura sobre el mismo.

Altura al fruto mis bajo.- Este dato se registrd un —-
poco antes de gue empezara la cosecha. Se midié desde el nivel

del suelo hasta el pedinculo del fruto mds bajo.

Rendimiento.~ Para homogeneizar este dato se cosecha--
ron los frutos del primer tramo de produccién. Este tramo se de
1imitdé marcando con pintura el Gltimo fruto amarrado de cada. uno
de los Arboles, cuando &stos presentaban el primer fruto en madu

rez fisiolbgica. El tiempo de cosecha- fue de aproximadamente 5 -
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meses.

Nimero de frutos por planta.- Este dato se obtuvo du-
rante el periodo de cosecha mencionado anteriormente, registran-
do el nlGmero total de frutos cosechados por parcela Gtil y divi-
diendo entre seis gue fue el niimero de drboles que constituyeron

las parcelas Gtiles.

Peso promedio de frutos.- Resultd de dividir los kilo-

gramos de fruta cosechada por parcela entre el niimero de frutos.

Resultados.~ Proporcionados por el Ing. Rub&n Manduja-

no, responsable de esta primera fase del proyecto.

Rendimiento.- En el Cuadro No. 1 se observan los rendi
mientos por drbol para los cuatro tipos en cada densidad de pobla
cibn, observdndose que a excepcidn de Cera, el rendimiento es ma
yor a medida que la densidad es menor. Al hacer la conversién a
ton/ha, se tiene una mejor idea de cual seria la densidad Sptima

para cada tipo y variedad.

Observando el Cuadro No. 2, gue se refiere a las tonela
das de fruta producida por hectdrea, podemos notar que el tipo -
Cera si soporta altas densidades de poblacibn, debido quizd a la
gran heterogeneidad genética de sus individuos. Este hecho es -

notable, va que otro panorama muy distinto presentan el tipo Ma-
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mey y las variedades'cubanas Maradol Roja y Maradol Amarilla, en
éstas no hay mucha diferencia entre los rendimientos a las tres
densidades probadas. Es posible que el comportamiento distinto
de Cera, se deba a que tiene un mayor grado de heterocigosis por
dejar en las plantaciones comerciales principalmente &rboles hem
bras y como polinizadores drboles machos y hermafroditas. Con -
el tipo Mamey y las variedades cubanas, lo que predomina en las
plantaciones son Arboles de sexo hermafrodita, existiendo por -~
tanto un mayor grado de homocigosis.
Cuadro No. 1

RENDIMIENTO EN Kg DE FRUTA POR ARBOL DE LOS TIPOS Y VARIE~
DADES PARA LAS TRES DENSIDADES DE POBLACION-

Rendimiento por densidad de poblacidn.

Tipos vy .
Variedades 2.500 pl/ha 1.811 pl/ha 1 111 pl/ha
Cera 28.9 29.6 27.4
Mamey 12.6 18.2 29.4
Maradol Roja 11.9 21.0 33.6
Maradol Amarilla 18.8 25.6 37.6

Cuadro No. 2
RENDIMIENTO EN Ton/Ha DE L0S FRUTOS COMPARADOS PARA
CADA DENSIDAD DE POBLACION.

Rendimiento por densidad de poblacién.

Tipos vy
Variedades 2 500 pl/ha 1 811 pl/ha 1 111 pi/ha

Cera 72.4 53.6 30.5



25

2 500 pl/ha 1811 pl/ha 111l pl/ha
Mamey 31.5 32.9 32.7
Maradol Roja 29.7 38.0 37.4
Maradol Amarilla 46.9 46.5 41.7

Nimero de frutos por planta._  También en este caso, el
tipo Cera fue el {nico que no guardd una relacidn con las densidar
des de poblacibn, ya que para Mamey y las variedades cubanas se =—
observa gue a medida que la densidad es menor, el nfimero de fru-
tos por planta aumenta. (Cuadro No. 3)

Cuadro No. 3

NUMERO DE FRUTOS POR PLANTA PARA LOS TIPOS Y VARIEDADES EN CADA
UNA DE LAS DENSIDADES DE POBLACION.

Frutos / planta / Densidad

Tipos y

Variedades 2 500 pl/ha 1 811 pl/ha 1 111 pl/ha
Cera 12.2 12.9 11.7
Mamey 7.5 9.8 12.1
Maradol Roja 8.4 13.4 19.0
Maradol Amarilla 12.6 15.8 23.3

Peso medio de frutos.- Los valores promedio -

se consignan en el Cuadro No. 4, observdndose en términos genera
les un mayor peso promedio de frutos cuando las densidades son -

menores; el tipo Cera no guarda esta relacidn.
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Cuadro No.4
PESO PROMEDIO DE L.OS FRUTOS DE LOS TIPOS LOCALES Y LAS VARIEDA-
DES CUBANAS EN LAS TRES DENSIDADES DE POBLACION.

Peso medio de frutos en Kg
Tipos y :
Variedades 2 500 pl/ha 1 811 pl/ha 1 111 pl/ha

Cera 2.6
Mamey 1.6
Maradol Roja 1.4
Maradol Amarilla 1.5

Altura al fruto mis bajo.- Para este dato no hay aparen
temente mucha influencia de la densidad de poblacién. Son en cam
bio muy diferentes los valores de Maradol Roja y Maradol Amarilla
las cuales producen los frutos a muy baja altura comparadas con-
los tipos locales. (Cuadro No. 5)

Cuadro No. 5

CENTRIMETROS DE ALTURA AL FRUTO MAS BAJO DE LOS TIPOS LOCALES
Y LAS VARIEDADES CUBANAS PARA CADA DENSIDAD DE POBLACION

Altura al fruto m&s baijo.

Tipos y

Variedades 2 500 pl/ha 1 811 pl/ha 1 111 pil/ha
Cera 95 92 106

Mamey 101 108 104
Maradol Roja 58 64 69
Maradol Amarilla 86 73 78

Altura del tallo.- Para esta variable si fue general -
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la relacibn, a menor densidad mayor altura. Cera y Maradol Ama
rilla presentan valores similares. Mamey es ligeramente m&s al
ta que éstas en cada densidad. Maradol Roja tiene un porte no-
tablemente mis bajo que las demds. (Cuadro No. 6)

Cuadro No. 6
ALTURA DEL TALLO EN cm A LOS 8:5 MESES DEL TRANSPLANTE

Altura del tallo.

Tipos y

Variedades 2 500 pl/ha 1 811 pl/ha 1 111 pl/ha
Cera ’ 157 ) 161l 171

Mamey 168 175 183
Maradol Roja 106 120 130
Maradol Amarilla 154 151 170

Perimetro del tallo.- También en los datos de esta va
riable, se observa para los frutos una relacién de mayor perime
tro del tallo a menor densidad de poblacidn. Son similares los-
valores entre las variedades cubanas, seyin se aprecia en el Cua
dro. No..7.

Cuadro No. 7

PERIMETRO DEL TALLO A LOS 8.5 MESES DEL TRANSPIANTE PARA LOS
FRUTOS A CADA UNA DE IAS DENSIDADES DE POBLACION

Perimetro del tallo en cm.

Tipos y

Variedades 2 500 pl/ha 1 811 pl/ha 1 111 pi/ha
Cera 28 28 31

Mamey 27 29 34
Maradol Roja 26 28 32

Maradol Amarilla 26 26 2¢
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Hasta aqui termina la descripcidén de la primera fase -
y ahora se describird la segunda fase que constituye el presente

trabajo.

D. PARTE EXPERIMENTAL.
l.- Objetivos.
Generales.
~ Establecer comparacibdn entre los tipos mexicanos y ——
las variedades cubanas,'para considerar aquélla que presente me-~
jores caracteristicas de calidad, y llevarla a regiones del pais
donde haya condiciones similares a las de la zona de experimenta

. A
clion.

~ Determinar en base a una o mis caracteristicas de ca~
lidad mostradas por los tipos y variedades si se recomiendan pa-

ra estudios posteriores de mejoramiento genético.

Especificos.
- Caracterizar y comparar los tipos y las variedades con

respecto a calidad considerada bajo tres aspectos:

a) Calidad para manejo y transporte evaluada a través de:

i) Peso
ii) Homoyeneidad en forma y tamafio
iii) Resistencia a la ruptura tanto en piel como en pulpa.
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c)
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Calidad de almacenamiento, consideridndose aguellos tipos— —--'
y/0 variedades que tengan mayor vida Gtil bajo condiciones -

constantes de temperatura y humedad relativa,evaluada a tra~
vés de:

1) Ritmo Respiratorio. En el cual se cbservari cual de los-
tipos y/o variedades requieren del mayor periodo de alma
cenamiento para alcanzar el climatérico y muestra la me-
nor intensidad respiratoria, ambas caracteristicas rela-
cionadas con maduracibén mds lenta y, por lo tanto, con -
mayor vida dtil.

ii) Analisis Quimico ©°Bx

% Azicares Reductores
Calidad Organoleptica. Evaluada a traves de textura, color -

aroma, preferencia de la pulpa y apariencia externa del fru~
to.

En la Fig. 3 aparece un diagrama de las caracteristicas-
mencionadas.

2.- Materiales y Métodos.
Toma de Muestra.-

Setllevaron a capo seis muestreos a intervalos de una -
semana, en la huerta experimental establecida en Tamarindo,
Veracruz. En cada uno el criterio de seleccidn de frutas -
por tratamiento y repeticién, fue el de cosechar aguellas -~
que mostraban caracteristicas de madurez, juzgada éesta por-
el cambio de color de la clscara; las muestras fueron co --
lectadas siempre por las mismas personas. Inmediatamente -~
después del corte se transportaron envueltas individualmen-—
te en papel periédico, a los laboratorios de Pato Alto, CO-

NAFRUT en el D.F.
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No fue posible contar con un niimero constante de frutas
por tratamiento en cada uno de los seis muestreos realizados, por
lo gue no se puede establecer un tamafio definido de la unidad ex

perimental.

b) Manejo _de Muestras. Una vez recibida la fruta se les deter

mind:
MUESTRAS
PESO
FORMA
TAMANO
CARACTERISTICAS DE CASCARA
(LISA Y RUGOSA)
CIASIFICACION POR COLOR DE CASCARA
1 VERDE
2
3
4 81 -~ 100% DE SUPERFICIE
COLORIDA.
SE FORMARON TRES GRUPOS EN BASE AL
COLOR, PARA CADA VARIEDAD Y TIPO
ANALIZANDOSE I 1T IT1

24 HRS. DES- 4 - 7 DIAS DESPUES
PUES DEL CORTE DEL CORTE



Realizando el sicuiente andlisis en cada

I

FRUTAS EN DIVERSOS
GRADOS DE COLOR

DENSIDAD
TEXTURA CASCARA
TEXTURA PULPA
COLOR PULPA
1 AMARILLO O MA
MEY INTENSO
2
3
4 BLANCO, AMARI-
LLO O MAMEY PR
LIDO

% DE PULPA

AZUCARES REDUCTORES

° BX

24 HRS. DESPUES DEL

CORTE
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.

I
FRUTAS CON EL

MENOR DESARRQ
LLO DE COLOR

ALMACENAMIENTO
CON DETERMINACION
DE RESPIRACION
22+ 2°C, HR=75-85%

CLIMATERICO

DENSIDAD
TEXTURA CASCARA
TEXTURA PULPA
COLOR PULPA

% DE PULPA

AZUCARES REDUCTORES

° BX

Grupo:

IIY

FRUTAS CON EL
MENOR DESARRQ
LLO DE COLOR

ALMACENAMIENTO
22+42°C, HR=75-85%

MADUREZ COMES-
TIBLE

EVALUACION
ORGANOLEPTICA
DE PULPA

COLOR

AROMA
PREFERENC IA

TEXTURA

4 -~ 7 DIAS DESPUES

DEL CORTE,
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TexTurA PuLpPa é
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DenstpaD
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{ CaLipap
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Grados Brix. Su medicidn proporciona el % de sélidos -~
solubles totales presentes en el jugo, los gue aumentan conforme
avanza el estado de madurez, considerindose gue a mayor °Bx, ma-
yor calidad de la fruta. (1, 8). Se determinaron a las 24 hrs.
después del corte en frutas con distintos grados de color por —-
tratamiento, y después del a;macenamiento en aguellas gue habian

alcanzado el pico climatérico.

Considerando gue en la papaya hay un gradiente de °Bx -
desde la cicatriz peduncular hasta la punta floral, la toma de -
muestra para esta determinacién, se hizo tomando como base un es
tudio realizado en CONAFRUT en el'cual se congiderd que al seccig
nar la parte central del fruto y eliminando los extremos, se ob-
tienen mejores resultados. (*) Se hizo un homogeneizado de esta
porcidn en licuadora; una muestra de ella se filtrd y unas gotas
del filtrado se leyeron en un refractfbmetro marca Erma. El re--

sultado se expresa como °Bx o % de S61lids Solubles Totales.

AzlGcares Reductores Directos. Aumentan al aumentar el
estado de madurez. (B) Para su determinacibn se emplearon 50 g
del homogeneizado preparado para la evaluacibén de s6lids solu--~
bles totales y siguiendo el método de Lane-Eynon, se cuantifica-

ron por triplicado. El resultado se expresa en % de Azilcares Re

(* Bstudio realizado por M.C. Rafael Madrid y afn no editado)
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ductores Directos. (22, Z5, 26)

Resistencia a la penetracidén de pulpa y cdscara. Tanto

en pulpa como en cascara disminuye conforme avanza la maduracién
del fruto. Esta medida es una forma de determinar el estado de
madurez de los frutos, asi como su resistencia para el manejo y

transporte. (27)

Se determind en frutos con distintos grados de color en
el andlisis inicial (24 hrs. después del corte) y posteriormente
en frutos con estado de comestibilidad, como ya se ha explicado
para las pruebas anteriores; efectudndose seis determinaciones -
por fruto, 4 con cdscara y 2 sin ella, todas en la regién central
del mismo. El aparato utilizado fue un Instron modelo 1130 Uni-

versal y el resultado se expresa en Kg/cm2 .

Color de pulpa y cdscara. Ambos dan informacidn del eg
tado de madurez del fruto, ya que la biosintesis de pigmentos de

pulpa y cdscara aumentan conforme el fruto va madurande. (8, 1)

El color de pulpa se determind mediante una escala que
va del 1 (color amarillo o mamey intenso) al 4 (color blanco,amg

rillo o mamey p&lido).

El color de cdscara se determind en base al % de colora

cién amarilla gue ésta presentaba, para el cual se establecid la
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siguiente escala:

0% 1 (verde)
1l a 30% = 2 (1/3 madurez)
31 a 80% = 3 (2/3 madurez)
8l a 100%= 4 (Madura)

Forma y Tamafio. La uniformidad de estas dos caracteris
ticas es importante para el manejo y transporte, y constituyen -
dos de los factores que se consideran en el desarrollo de empa-—-

ques. (2, 9, 1l6)

Las formas se determinaron tomando de base las gue apa-
recen en la fig. 4, y el tamafio mediante medidas longitudinales

y ecuatoriales del fruto.

Dengidad. Tiene una gran importancia, ya que cuando es
alta permite transportar mds peso en un volumen menor. Est§ re-
lacionada con el espesor de la pulpa y el tamafio de la cavidad.

(2, 9)

También comc en las variables anteriores, se midib en -

£ruta recién cosechada y en la madurada en almacén. E1l resulta-

do se expresa en g/ml.

Peso. Se midid para determinar la uniformidad del fru-
to en cuanto a tamafio; ademds se ha visto, gue ésta es una carag
teristica importante pues ofrece posibilidades de mejorar el mani

puleo de los frutos. (2, 9, 18, 19)



Catalogo de formas
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Fig. 4

.- Globosa
2.~ Subglobosa

3.~ Lacrimoide

4.~ Ovol - ovata

5.~ Obovaia

6.~ Periforme

7.- Eliptica
8.~ Obioago - eliptica
9.~ Fusiforme

0.~ Subfusiforms

{1.- Liantoide
12.- Navicular

13.~Reniforme
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En México se cuenta con frutos muy heterogéneos en cuan
to a peso y tamafio, raz6n por la cual no ha sido posible el dise
fio de un empagque, lo gue trae como consecuencia un fruto en mal

estado (lesiones, golpes, ataque microbiano, etc.). (18, 19)

Por otro lado se menciona que las variedades cubanas —-

poseen uniformidad en cuanto a estas dos caracteristicas. (9)

Peso de Pulpa. Indica la porcidén aprovechable del fru-

to. '

Caracteristicas de la CAscara. Es importante para de—-—

terminar calidad de embarque y transporte, prefiriéndose frutos
que presentan una superficie lisa ya que en esta forma existe ma
yor superficie de contacto entre frutos o con el recipiente que

los contiene, lo que garantiza menor deterioro del f£ruto. (2)

Ritmo Respiratorio. Las técnicas de medicién de la res
piracibén tienen como objetivos establecer el estado de madurez -
para los frutos de tipo climatérico; comparar el comportamiento
de frutos por el efecto de diversos tratamientos y determinar el

comportamiento en el almacenamiento de un fruto no estudiado.

Los sistemas utilizados pueden ser cerrado o de flujo,

en ambos casos la medicibn del CO2 puede realizarse en forma di-

recta o indirecta.
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El método empleado en el presente trabajo corresponde a

un sistema de flujo, en donde el bibxido de carbono, producto de

la respiracidn de la fruta, se cuantifica volumétricamente y en

forma directa.

Para ello este gas se recoge y absorbe en una solucién

de hidrbxido de bario de volumen y normalidad conocidos, ademés

se aplica un vacio medido y constante, que garantice gque el mis

mo f£flujo de aire circula en cada uno de los recipientes en donde

se coloca la fruta durante todo el tiempo que dura la mediciébn.

Transcurrido un cierto tiempo, el hidrdéxido de kario re

sidual se valora con Acido clorhidrico y por diferencia se deter

mina la cantidad de este dlcali que reacciondé con el CO, despren

dido por el fruto.

Debido a que el aire que entra a cada unc de
pientes que contienen la fruta, no esta libre de CO,,

paralelo a la muestra problema un blanco.

Ia cantidad de CO2 desprendido por la fruta,

mediante la siguiente expresibn:

(Vl - V2) X Nygcl X meq.
mg COy/Kg ~ hr =

los reci=--

se corre =

se calcula

de COp x t

W x 60
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En donde:
Vl = Volumen de HCl consumido por el blanco
Vy, = Volumen de HCl consumido por la muestra
problema .
t = Tiempo en minutos durante el cual se ab
sorbib el CO, desprendido por el fruto
W = Peso en Kg de la muestra
(5, 10, 12)

El ritmo resoiratorio se determiné 2 veces al dfa en ca
da uno de los frutos por tratamiento, a partir de las 24 hrs. des
pués del corte hasta que alcanzaban el pico climatérico. Desean
dose frutos que presenten el pico climaté&rico mds desplazado y -
una baja intensidad respiratoria. Un pico climatérico més des—-—
plazado indica que el fruto presenta mayor vida fitil de almacena
miento; y una baja intensidad respiratoria, desde el punto de vis
ta de almacenamiento, asegura gue habri menor desprendimiento de
calor por lo gue el proceso de maduracidn seri mas lento, asi co

mo los costos de refrigeracidén serdn menores. (3, 7)

Las variables:

Textura (pulpa)
Color (pulpa)

Aroma (pulpa)
Preferencia ( pulpa)

se midieron por medio de un panel de evaluacién organoléptica, -

empleando método de preferencia.
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3.- Manejo de la Informacidn.

Se sabe por estudios en otros frutos, que la calidad de
un fruto que alcanza su madurez comestible en el &rbol es diferen
te a aguélla que se alcanza después de un periodo de almacenamien
to.

Razbn por la cual para el andlisis de resultados fue ne
cesario considerar por separado los tres grupos ya mencionados -
en el inciso Manejo de las Muestras.

Grupo I (24 hrs. después del corte)

Grupo II (4 - 7 dias de almacenamiento hasta el momento

de alcanzar el pico climatérico)

Grupo III (4 - 7 dias de almacenamiento hasta la madurez

comestible para evaluacidn organoléptica)

Procediendo de la siguiente manera:

A) Dado gque:

- Peso
- Largo y Ancho
- Forma

- Caracteristicas de la céscara
- % de Pulpa

no se ven afectadas de manera apreciable o relevante por el de--
sarrollo del color de la céscara, se consider6 conveniente anali
zar de manera conjunta la informacién obtenida de todas las mues

tras colectadas (los 3 grupos), procediendo como sigue:

Para forma y caracteristicas de cdscara, se consideraron
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tablas cruzadas (Taplas de Contingencia) con respecto a las va--
riedades y tipos. En cuanto a las variables restantes se cons—-
truyeron intervalos de confianza para la media con una confiabi-
1idad del 95%, por variedades y tipos, asi como andalisis de va—-

rianza considerando los 12 tratamientos.

- s - rd
B) En cuanto a los grupos I y II, la intormacidn se analizd con
siderando los diferentes colores de pulpa (L y 4); va que el cam
. s . . R . 7 . .

bio de coloracién implica una modificacidén en la composicidn del
fruto y en su ritmo respiratorio.

Por lo tanto para variaples como:

- °Bx

- Azlicares Reductores

- Densidad

~ Textura en Cdscara

- Textura en pulpa

se construyerun los intervalos de confianza para la media, ademds

de los andlisis de varianza.

En cuanto al ritmo respiratorio,. considgrando que se de
seaba conocer el himero de dias promedio que tardan los trutos pa
ra alcanzar el climatérico como indicador del potencial de alma-
cenamiento, y la intensidad respiratoria como Indice de vida dtil.

Las medidas del ritmo respiratorio se dividieron en dos va--
riables:

1.~ Intensidad respiratoria mostrada en el climatérico.
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2.- Nimero de dias para alcanzar el climatérico.

Dado que los datos optenidos para la 2a. varlable son -
poco contiables debido a que se desconocia la edad de 1os frutos
o0 su grado de madurez (se tratd de medir la respiracién sbélo a -
frutos con color de cascara 1, pero no se sabe si el color de --
cdscara es un buen indicador del grado de madurez), el manejo de
los mismos se omirid. En cambio la intensidad respiratoria que
muestran las trutas en el climatérico es un dato bastante pre——
ciso, que puede caracterizar cada tipo y variedad, por Lo cual
se decidid construir el intervalo de confianza para la media de

estas intensidades respiratorias.

C) Para el grupo IIT las variapbles como: textura, color, aroma y
preferencia de puipa, se midieron por medio de un panel de evalua
cibn organdleptica, empleando mé&todo de preterencia y la siduien

te escala:

Gusta Extremadamente = 9 N1 gusta ni disgusta = 5
Gusta Mucho = 8 Disgusta ligeramente = 4
Gusta Moderadamente = 7 Disgusta moderadamente = 3
Gusta Ligeramente = 6 Disgusta mucho = 2

Disgusta Ex£remadamente =1
las observaciones se sometieron agnilisis de varianza
y para las comparaciones entre medias se empleb el Método de Tu
key.

En cuanto a las operaciones necesarias para la evalua--
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cién de variables, se utilizd la computadora B 6700 del Institu-
to de Investigaciones en Matemidticas Aplicadas y Sistemas (IIMAS)
UNAM, en donde se encuentra el paguete de computacidén BASIS (Bu~
rroughs Advanced Statistical Inguiry System) para andlisis esta-

disticos.

Para esto se procedid primero a perforar tarjetas con -

las variables que a continuacibn se mencionan con su respectiva

codificacibn.

Tarjeta 1
(1,3) No. de fruto
(5,2) No. de evaluacién
(8,2) Tratamiento
(11,2) No. de papaya
(14,1) - Color de céscara
(16,6.1) Peso inicial

(23,4.1) Largo de fruto
(28,4.1) Ancho de fruto

(33,2) Forma de fruto
(36,5.3) Densidad de fruto
(42,1) Caracteristicas de cé&scara

(44,3.1) Espesor de pulpa
(48,3.1) Espesor de pulpa
(52,5.2) Porciento de pulpa
(58,1) Color de pulpa
(60,4.1) Grados Rrix
(65,4.2) AzlGcares Reductores

(71,1) Fruto comerciable

(73,6.3) la. determinacidn de respiracidn
Tarijeta 2

(1,3) No. de fruto

(5,6.3) 2a. determinacién de respiracidn
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"(12,6.3) 3a. determinacién de respiracién
(19,6.3) 4a. determinacidén de respiracidn
(26,6.3) 5a. determinacién de respiracidn
(33,6.3) 6a. determinacién de respiracibn
(41,4.1) la. determinacién de textura en cdscara
(46,4.1) 2a. determinacién de textura en cdscara
(51,4.1) 3a. determinacién de textura en céscara

(56,4.1) 4a. determinacibén de textura en cédscara
(6l1,4.1) la. determinacién de textura en pulpa
(66,4.1) 2a. determinacidn de textura en pulpa

A continuacibn se da un ejemplo de cada tarjeta.
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Para el caso de variables nominales u ordinales, que a

continuacién se anotan, se utilizaron las siguientes escalas:

1 = Verde

Color de cdscara 2 = 1/3 coloracibn amarilla
3 = 2/3 coloracibén amarilla
4 = + de 2/3 de coloracidn amarilla
1 = Rugosa opaca

Caracteristicas 2 = Rugosa brillante

de cdscara 3 = Lisa opaca

4 = Lisa brillante

Color de pulpa 1l = Intenso
2 = menos intenso
3 = poco intenso
4 = verde

Forma.- Se determind utilizando el catilogo de formas
(Fig. 4), agrupando las formas similares y —-
que se presentaron como mis frecuentes en tres

escalas:
Corresponde a formas:
Escala 1 i, 2, 3
Escala 2 4, 5, 6
Escala 3 > 6

Posteriormente se corrieron los programas de tal forma

que se tiene la siguiente informaciébn:

A continuacibén se da un ejemplo de cada tipo de andli-

sis.
- Un listado en el cual guedd incluida toda la informa
cibn.
~ Una tabla cruzada XCLASS
- Andlisis de varianza ANOVA
- Intervalos de confianza STAT
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Finalmente, cabe aclarar que la informacién no se mane
j6 u orientd al esclarecimiento de la influencia de las tres den
sidades de plantacidén en cada una de las variables medidas para
cada tipo y variedad, debido a que se carecid de datos suficien-

tes para hacerlo.
4.- Andlisis y Discusién de Resultados.

Considerando uno de nuestros objetivos generales gque -~
consistid en caracterizar los tipos mexicanos y las variedades -
cubanas para poder establecer 1la comparaciéﬁ bajo los distintos
criterios de calidad, los resultados obtenidos han quedado inclufi
dos en gr&ficas, en las cuales pueden observarse los intervalos
de confianza para la media.

Por medic de éstos, puede observarse la uniformidad y

constancia de la variable bajo andlisis.

A) Calidad para Manejo y Transporte.

Peso.- Siendo una de las caracteristicas importantes, co=
mercialmente hablando, gue una papaya debe tener, se ha dicho -
que se prefieren aguellos frutos de peso peguefio con el objeto
de facilitar la manipulacibn del fruto a la vez de minimizar Y,
de ser posible, evitar el dafio mecinico. Considerdndose por un
lado, gue las frutas de menor peso, se pueden cosechar, seleccio

nar, transportar y envasar con mds facilidad que las grandes; y
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- por otro, si se toma en cuenta que entre menores sean los fru
tos en peso se facilitard la inclusién de &stos dentro de las -

caracteristicas para el establecimiento de una norma de calidad.

Puede observarse en la grdfica No. 1 gue los pesos ob-
tenidos para las variedades cubanas no fueron superiores a 1.7
Kg siendo el peso promedio para ambas de 1.5 kg . Para los ti-
pos Cera y Mamey los pesos obtenidos no fueron superiores a los

3 Kg teniendo como promedios 2.3 y 1.9 Kg respectivamente.

Si se recuerdan los valores reportados por la literatu
ra para estos dos tipos (1 a 5 Kg), puede notarse que los obte-
nidos son muy peguefios, lo gue pudo deberse al severo atague de
virosis que sufrid la plantacién lo cual redujo el porciento de

superficie foliar efectiva para la fotosintesis.

También se observa que los tipos mexicanos presentan ma
yor heterogeneidad en peso lo cual contrasta con la poca varia-
bilidad de las variedades cubanas, las gue también mostraron da
fio severo por virus, y desde este punto de vista los pesos obte
nidos probablemente no son reales, pero si comparables.

Resultan de pesos mds apropiados Maradol Roja y Maradol
Amarilla afin cuando el peso promedio gue muestran no es compara-

ble con el gque muestran algunas lineas hawaiianas de gran acepta

cibn en mercados externos (250 - 800 g).
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Sin embargo, todavia caen dentro del intervalo recomen
dado para facilitar el manejo y transporte, y probablemente no
tendrian restricciones en mercados estadounidenses o del Merco-
mun. Sin embargo, los pesos reales al igual gque los resultados
de las otras variables analizadas tendrdn que corroborarse con-
datos de frutos procedentes de otras huertas experimentales dque

no hayan sufrido el ataque de virosis.

Forma.- Es otra caracteristica que se considera de im-
portancia comercial ya que ofrece la posibilidad del disefio de -~

un empadque.

Seglin puede verse en la grifica No. 2, las formas se -
agruparon en tres escalas, de las cuales la correspondiente a la
forma alargada ( oval-obovata) escala 2 ocupa el mayor porcenta-

je de frutos en el tipo Mamey y en las variedades cubanas.

En la literatura se encuentra reportada a la forma alar
gada como la que se prefiere va que ofrece mayor proteccidén del-
fruto durante el transporte por contar con mds puntos de apoyo -

con la superficie en contacto, ademis de facilitar el empaque.

Por lo tanto consideramos que respecto a esta variable,
se recomiendan el tipo mexicano Mamey y las variedades cubanas -

Maradol Roja y Maradol Amarilla por presentar mayor constancia en
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su forma lo-cual brinda la posibilidad de disefiar un empaque pa

ra su transporte.

Largo v Ancho.~ Hemos considerado que la corstancia en
la forma necesariamente tiene que reflejarse en el tamafio del fxu
to del cual se ha dicho gue debe ser mediano, ya que ademids de -
facilitar el manejo del fruto, permite conocer también gué tan -
factible es el disefio de un empague, el cual elimina los inconvg
nientes del exceso de manipulacidén del fruto garantizando una me
jor calidad.

En las gridficas No. 3 y No. 4 , correspondientes a las
variables Largo y Ancho respectivamente, se observard gue los me
nores intervalos de variacién corresponden a las variedades cuba

.nas, resultando por lo tanto, las mds recomendables.

Densidad v % de Pulpa.— Estas dos variables se encuen-

tran en relacibén directa, va que a porcentajes altos de pulpa cQ
rrespbnde un valor elevado de densidad.

Con respecto a ésta filtima, ya hemos mencionado la impor
tancia que tiene para el transporte pues permite conocer el nime
ro de Kg por volumen que pueden transportarse. Asi, una densi--
dad alta permite transportar un mayor nimero de Kg en un volumen
menor.

Observando la grdfica No. 5, correspondiente a Densidad’
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puede verse que Maradol Roja y Cera presentan los valores de den
sidad mds altos, siendo la primera la gue presenta la menor va-
riabilidad. Maradol Amarilla presenta el intervalo mids corto; -

sin embargo sus valores son mids bajos gue los de Maradol Roja.

Aln asi, las variedades cubanas muestran los valores -
mds altos de densidad en su limite inferior con respecto a los

tipos mexicanos.

Finalmente Mamey observa valores de densidad muy bajos
v si se relacionan &éstos con el % de pulpa, lo esperado es que-
se mantuvieran los mismos resultados. Sin embargo, ndtese en -
la grdfica No. 6 correspondiente a % de Pulpa, gue Mamey no si
gue este comportamiento ya que su porcentaje de pulpa no es tan
bajo como era de esperarse; lo cual puede deberse a la existencia
de gran cantidad de espacios de aire en el tejido del fruto, au

mentando la porosidad de éste.

También consideramos importante mencionar que los re—--
sultados obtenidos de densidad para las variedades cubanas di--
fieren de los reportados en la literatura. Para Maradol Roja -
el reportado .es de 0.82 g/cm3 vy el obtenido 0.88 g/cm3; y para
Maradol Amarilla el reportado es de 0.85 g/cm3 y el obtenido -~

0.81 g/cm3.
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Caracteristicas de Cdscara.-~ También importante dentro

de las caracteristicas de comercializacidn de papaya, siendo las
de corteza lisa las que se prefieren ya gue ademds de proporcio-
nar mis puntos de apoyo con la superficie en contacto ofrece me-
nos posibilidad de acumular esporas haciendo al fruto menos sen-
sible al atague microbiano, ocurriendo lo contrario al contar --

con una superficie rugosa.

En la grdfica No. 7 vemos gue las variedades cuﬁanas -
son las gue presentan los porcentajes mids bajos en cuanto a fru-
tos rugosos siendo Mamey la gue muestra el porcentaje mids eleva-
do. En cuanto a frutos lisos, las variedades cubanag tienen los
pqrcentajes mis elevados resultando Maradol Roja como la mids re~

comendable.

Resistencia a la ruptura en Cédscara y Pulpa.~ Ahora va

mos a referirnos a una caracteristica gue se utiliza ampliamente
tanto para determinar el estado de madurez de los frutos, como -
para conocer la resistencia gue tienen para el manejo y transpoxr
te. Ademds de ser una caracteristica que debe buscarse en el me

joramiento de variedades.

Con respecto a esta variable, el andlisis de resultados

se -hizo considerando los colores de pulpa 1 y 2 gue corresponden

a estados avanzados de madurez ya que la informacidn en colores
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3 y' 4 (estados menos avanzados) resultd insuficiente.

En la grifica No. 8 se observa que las variedades cuba-
nas presentan los valores mids altos tanto en textura de cédscara
como en textura de pulpa en comparacién con los tipos mexicanos;
sin embargo, Maradol Amarilla y Cera en textura de pulpa son mﬁy
similares entre si, aunque en Maradol Amarilla el intervalo de -
variacibn es mads corto. Y con respecto a textura de cédscara, el
limite inferior de la variedad cubana Maradol se encuentra mis ~

alto que en el tipo Cera.

En cuanto a la papaya Maradol Amarilla cabe mencionar gque
una vez que la fruta ha alcanzado su pico climatérico y lo pasa,
la caida de textura de pulpa es muy drdstica, 1o cual es un incon
veniente gque debe tomarse en cuenta en términos de comercializa-

cibn.

El tipo mexicano Mamey, presenta los valores mds bajos
en textura de pulpa que como ya mencionamos puede deberse a la -:.
falta de compactacién de su tejido, lo que se comprueba con los
resultados obtenidos en el anflisis organoléptico en el cual se

calificé de "muy blanda".

Cera presenta valores en textura de cdscara de 0,93 --=

1.4 Kg/cm2 en estado sazbén que comparado con lo que se reporta
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en la literatura (0.63 - 0.84 Kg/ cm2) puede considerarse como -
una textura recomendable; ya gue en un estado de madurez menos -
avanzado se espera gue la textura tenga valores superiores. Sien

do la adecuada para un transporte a granel de 2.1 Kg/cmz.

Pero dadas las caracteristicas que en la variedad cuba-
na Maradol Roja presentd en textura de cdscara y pulpa se conside
ra como la mds recomendable; lo cual podriamos reafirmar con los re

sultados del andlisis organoléptico.

B) Calidad de Almacenamiento.

Para la evaluacifén de °Bx v el % de Azlicares Reductores se -
consideraron los colores de pulpa 1 y 2 para los dos grupos tra-
bajados; Grupo I ( frutos analizados a las 24 hrs. de corte); --
Grupo II (frutos con 4 - 7 dias de almacenamiento) y un Grupo III

gque correspondid al promedio de los dos anteriores.

Comoc ya se ha mencionado en el Manejo de la Informacién
estas variables, al igual que el ritmo respiratorio, se van a =~
ver afectadas por el proceso de maduracidn, dado que la calidad -
gue presenta un fruto cuando este madura en el Arbol comparada con

uno que lo hace en el alwacenamiento es diferente.

°Bx. En la grdfica No. 9 se observa que los resultados

obtenidos para la fruta del Grupo I, las variedades cubanas Mara
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dol Roja presentan intervalos de variacidén mds cortos, notdndose
que en Maradol Amarilla presenta los valores superiores, aungue

su intervalo es un poco mis amplio gue en Maradol Roja.

En los tipos mexicanos Cera y Mamey, los intervalos de
variacidén son muy amplios, y aln cuando Mamey presenta valores -
altos de °Bx, no podria recomendarse por la gran variabilidad -
gue existe en sus datos.

Este mismo comportamiento se sigue guardando en las firu
tas gue se analizaron después del almacenamiento; lo que si se -
observa al comparar estos dos grupos, es gue para los tipos mexi
canos Cera y Mamey los °Bx alcanzados por la maduracibn en el &r
bol son superiores a los obtenidos en frutos almacenados; presen
tando las variedades cubanas un comportamiento contrario. Este
comportamiento en las variedades cubanas probablemente se deke -
a la existencia de reservas de almiddn mids elevadas que en las -
mexicanas, lo gue les permite continuar con procesos de degrada-
cién. O bien compuestos pécticos gque continuan la hidrSlisis hag

ta azdcares.

.En los datos del grupo III (promedio de I y II) se sigue
el mismo orden destacando las variedades cubanas principalmente

Maradol Amarilla.
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% de Azficares Reductores.— En la grdfica No. 10 los re
sultados correspondientes al grupo I, muestran gue la variedad
cubana Maradol Amarilla presenta los valores mas altos y el in-
tervalo mds corto comparado con Cera y Mamaye. Maradol Roja pre
senta los valores mAs bajos en el limite superior. Sin emktargo,
en su limite inferior muestra un valor miAs alto en relacibn a Ce
ra v Mamey siendo ésta la que presente el intervalos de varia-

cidn més pequefio.

Si se comparan con los resultados del grupo II se oOkser
varid que los tipos mexicanos presentaron valores mds kajos en el
limite superior aungue en su limite inferior los valores son li-

geramente mis altos.

Para la papaya Maradol Roja puede observarse gque el in-
tervalo de variacién se mantuvo igual al del grupo I, la Mara-
dol Amarilla tiene un limite superior constante; sin embargo, el
limite inferior tiene valores mds altos comparados con log del -

grupo I. Por lo que los Azilcares Reductores en las variedades

cubanas parece ser gque no sufren una modificacién aparente por -

su maduracidn en almacenamiento.

Analizando conjuntamente los resultados de los grupos
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1 y II puede observarse gue el comportamiento sigue siendo el mig

mo que cuando se analizan grupos por separado.

Comparando los resultados obtenidos con los reportados -
en la literatura para las variedades cubanas, pudo observarse qgue
en Maradol Roja no hay variacidn ya que el reportado fue de 7.32%

v el obtenido de /.2%.

para Maradol Amarilla existe diferencia, siendo el valor

reportado de 8.88% y el obtenido de 7.7% .

Esto probablemente se deba al problema de la virosis ya
dque éste guede causar una reduccibén de mis de un 40% en el conte-
nido de azucares. (17). Pero atn cuando esto ocurre, el contenido
de azlicares para Maradol Amarilla sigue siendo el valor mas alto-

obtenido.

Ripmo Respiratorio.— Dado que se presentaron problemas en-
cuanto a precisar la edad fisiologica de los frutos y gue no se -
conto con el ndmero suficiente de frutos por muestreo, no fue po-
sible obtener las grdficas correspondientes al ritmo respiratorio
gomo ya hapiamos mencionado. Unicamente se obtuvo el intervalo -

de variacibn para la media en el climatérico , el cual - - -
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refleja la intensidad respiratoria del fruto.

Prefiriéndose aguellos frutos gue presenten menor inten-
gidad respiratoria, ya que una intensidad respiratoria alta nos
esta indicando un proceso de maduracibn acelerado lo que implica
un mayor desprendimiento de calor y, si se esta pensando en alma
cenamiento esto implica mayores costos debido a la necesidad de

mantener temperaturas bajas.

En la grdfica No.ll puede oObservarse gue Cera presentd —
los valores mds bajos de Intensidad Respiratoria y la menor varig
cibn; sifuiendo Maradol Amarilla, después Mamey y finalmente Mara

&1 Roja.

Por lo que podrian recomendarse principalmente Cera y Ma

radol Amarilla en términos de almacenamiento.

C) cCalidad Organoléptica.

En cwmnto a los resultados obtenidos para esta evaluacibn
puede observarse gue Maradol Amarilla presenté la evaluacibn més -
alta en todas las variables medidas, excepto para Textura de pulpa

en la cual Maradol Roja es mejor.
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EVALUACION ORGANOCLEPTICA

AGRADABLE

COLOR AROMA PREFERENCIA TEXTURA
MA 7.36 A 7.36 A 7.80 A 7.32 A
MR 6.60 A 6.88 A 7.16 A 7.36 A
M 5.72 B 5.12 B 3.882 B 5.32 B
5.40 B 5.52 B 3.32 B 4.60 B
Las letras iguales indican que no hay diferencia signi-
ficativa a un nivel del 5%.
Escala:s
Gusta extremadamente = 9 Ni gusta ni disgusta = 5
Gusta mucho = 8 Disgusta ligeramente = 4
Gusta moderadamente = 7 Disgusta moderadamente = 3
Gusta ligeramente = 6 Disgusta mucho = 2
Disgusta extremadamente = 1
EVALUACION ORGANOLEPTICA
OBSERVACIONES
COLOR AROMA PREFERENCIA TEXTURA
MA HOMOGENEO E INTENSO AGRADABLE NO MUY
INTENSO AGRADABLE BUENA
MR AGRADABLE MENOS INTEN_ AGRADABLE BUENA
POCO COMUN SO AGRADABLE
M PALIDO Y POCO AROMA DESABRIDA MUY BLAN
HETEROGENED DA.
C PALIDO INTENSO Y INDEFINIDO BLANDA
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Finalmente se discutirén brevemente los resultados obteni

dos a nivel precosecha.

Rendimiento.~ En lo gue se refiere a rendimiento se pue-
de olservar lo siguiente: unicamente en el tipo Cera al aumentar
la densidad de polilacidén los rendimientos se incrementan conside-
rallemente; a diferencia de las otras tres papayas el hecho de in
crementar la densidad no produce un cambio consideraile en rendi-
miento. Por lo tanto, la que ofrece mayor calidad es Cera, si-
guiendo Maradol Amarilla a una densidad de poblacién de 1 800 -
pl/ha; seqguiria Maradol Roja a una densidad de 1 111 pl/ha y fi-

nalmente Mamey a la misma distancia.

Si se observan las Alturas al fruto més bajo, en.aquéllas
distancias de plantacién en las que se oktuvieron mejores rendimien
tos para los tipos y variedades, puede verse que son las varieda-
des curanas las que presentaron las alturas mds bajas. Y si esto

se relaciona con la Altura del tallo podrd verse gue se tiene en

ellas mayor distancia de fructificacibdn lo que a su vez trae como

consecuencia un aumento en el Nfmero de frutos por planta.

Con respecto al Perimetro del tallo se observd que en las

densidades mencionadas anteriormente Cera y Maradol Amarilla pre-
sentaron valores bajos, siendo méds notorio en Maradol Amarilla,Ma

mey y Maradol Roja presentaron valores mds altos.
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TABLA DE DATOS # 1 A.

FORMA DEL FRUTO

N° de Frutos por Formas

GERA MAMEY M. ROJA M. AMARILLA
Forma
1 13 1 e} 0
2 13 4 4 8
3 1 6 11 9
4 4 8 31 35
5 18 19 23 37
6 10 29 9 52
7 1 10 4 8
8 (o] 5 15 15
9 o} 2 1 1
10 0 7 1 4
11 0 0 o} 1
12 1 0 1 3

N° de frutos agrupando formas:

3
?JIPO Forma:(l,]2-,3) (4,2,6) (>6)
VARIEDAD
CERA 27 32 2
MAMEY 11 56 25
M. ROJA 15 63 22

M. AMARILIA 17 124 32




TABIA DE DATOS # 1

FORMA DEL FRUTO

Porcentaje de Frutos para cada forma:

CERA MAMEY M.ROJA M. AMARILIA
FORMA
% % % %
% 2}.31 1.09 0.00 0.00
2 21.31 "4,39 4,00 4.60
3 l.64 6.59 11.00 5.20
4 6:56 8.79 31.00 20.23
5 29,50 20.90 23.00 21.39
6 16.40 31.87 9.00 30.06
7 l1.64 10.99 4.00 4.62
8 0,00 5.49 15.00 8.70
o 0.00 2.20 1.00 0. 58
10 0,00 7.69 1.00 2.31
11 0,00 0,00 0.00 0.58
Porcentajes de Formas agrupadas:
TIPO 1 2 3
o) Forma: (1,2,3) (4,5,6) (> 6)
VARIEDAD
CERA 44.26% 52.46% 3.28%
MAMEY 11.96% 69.08% 27.17%
M. ROJA 15.00% 63.00% 22.00%
M. AMARILIA 9.83% 71.68% 18.50%
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TABLA DE DATOS 4 2 A.

TIPO CERA

N°® de Fruto

10
11
12

i3

11.7

9.4

13.0

14.4

10.6

10.0

% Azlcares
Reductores

5.81
5.31
7.19

8.26

Frutos analizados a las 24 hrs. después del corte .

(GRUPO I )



TABLA DE DATOS # 2 B.

TIPO CERA.
N° de Fruto °Bx % AzlGcares Dia alcanzado
Reductores el climatérico
1 10.7 6.84 40
2 6.7 3.60 40
3 8.5 5.20 3e
4 10.3 6.28 40
5 8.5 5.64 40
6 9.4 5.29 40
7 7.9 5.10 2°
8 10.5 7.04 3°
9 9.8 6.84 40°
10 9.4 6.17 3e°
11 9.5 6.40 3°
12 11.2 8.43 5e
13 10.0 11.10 6°
14 13.8 7.81 3°
15 10.5 7.96 2°
16 12.6 7.40 2°
17 8.5 5.61 3°
18 10.6 7.14 5e°
19 9.0 8.47 40
20 9.8 7.14 30
21 8.2 5.10 40
22 11.6 10.90 40
23, 9.0 6.53 40

Frukos analizados una vez alcanzado el climatérico.
( GRUPO II )



TABIA DE DATOS 4 3 A.

BIPO MAMEY
# de Fruto °Bx % Azflicares
Reductores
1 10.0 7.35
2 12.5 8.40
3 10.2 7.35
4 10.5 8.00
5 7.4 5.07
6 10.7 6.13
7 13.8 7.87
8 13.5 5.44
9 12.3 8.47
10 9.6 5.40
11 10.5 7.75
12 12.5 8.77
13 10.4 7.69
14 8.7 6.09
15 8.9 6.37
16 10.3 8.00
17 9.6 6,66
18 12.6 -

Frutos analizados a las 24 hrs. después del corte.
( GRUPO I)



TABLA DE DATOS # 3 B,

TIPO MAMEY
M° de Frutos *Bx % AzlGcares Dia alcanzado
Reductores el climatérico.

1 13.5 8.77 5e
2 13.2 9.90 40
3 13.3 8.33 3°
4 8.2 5.18 3e
5 13.0 8.40 40
6 11.5 6.57 30
7 12.0 6.80 40
8. 11.0 6.84 2°
9 13.4 7.51 30
10 6.0 3.48 2°
11 11.9 6.45 30
12 10.4 7.19 3e°
13 11.8 7.81 30
14 11.5 7.40 50
15 12.1 7.50 2°
16 ‘ 10.5 6.80 6°
17 11.9 7.21 6°
18 12.0 7.80 2°
19 6.5 4,40 50
20 13.0 6.75 6°
21 ~- 7.04 2¢°
22 8.5 - 2°
23 10.9 7.14 2°
24 10.8 6.89 5e
25 10.0 6.28 3e
26 12.6 8.20 3e
27 10.5 6.66 50
28 11.5 8.06 40
29 12,4 7.51 : 20
30 11.6 7.24 4
31 11.2 7.14 5
32 6.5 3.62 40
33 12.7 9,34 40
34 9.3 5.52 40



N° de Fruto ~°Bx % Azlcares Dia alcanzado

Reductores el ¢limatérico.
35 13.6 9.52 4°
36 11.3 7.69 3e
37 11.0 7.04 40

Frutos analizados una vez alcanzado el climaté&rico.
( GRUPO IT )



TABLA DE DATOS # 4 A.

VARIEDAD MARADOL ROJA

N°® de Fruto °Bx % Azlicares
Reductores.
1 10.0 7.63
2 10.1 7.9
3 10.0 7.09
4 9.8 7.14
5 9.7 " 7.09
6 10.0 6.94
7 10.5 7.69
8 10.5 7.69
9 10.9 7.19
‘10 11.0 7.46
11 12.5 7.69
12 10.5 6.09
13 10.9 7.81
14 11.2 7.57
15 12.2 8.19
16 11.3 6.94
17 10.9 7.35
18 10.4 7.24

Frutos analizados a las 24 hrs. después del corte.
( GRUPO I )



TABLA DE DATOS # 4 B.

VARIEDAD MARADOL ROJA

N° de Fruto °Bx % Azlicares Dia alcanzado
Reductores el climatérico.
1 10.0 6.32 40
2 11i.0 7.09 40
3 13.0 8.50 40
4 11.5 7.63 40
5 12.0 7.80 3e
6 13.0 6.62 40
7 11.0 7.04 5e
8 10.2 7.19 3°
9 12.0 5.95 3e
10 10.0 6.45 3°
11 13.0 8.58 2°
12 10.0 5.47 2°
13 10.2 5.40 2°
14 8.2 5.66 50
15 11.5 7.93 5°
16 11.2 7.75 2°
17 11.4 8.06 40
i8 10.5 6.94 40
19 11.4 6.99 5e
20 10.8 7.57 40
21 11.9 7.26 40
22 12.9 8.19 40
23 11l.9 8.33 49
24 11.3 7.46 40
25 11.6 8.19 40
26 12.1 8.40 30
27 11.8 7.14 4o
28 R 13.0 7.75 6°
29 12.4 7.29 30
30 8.7 - 4

Frutos analizados una vez alcanzado el climatérico.
(GRUPO II 3



TABRA DE DATOS 4 5 A,

VARIEDAD MARADOL AMARILIA,

N° de Fruto °Bx % AzQcares
Reductores
1 10.7 7.81
2 9.4 6.90
3 11.3 10.10
4 10.6 5.73
5 12.4 8.88
6 11.0 7.14
7 12.9 6.94
8 12.7 9.25
9 11.6 9.01
10 11.7 9,09
11 11.5 8.26
12 12.9 8.48
13 12.4 9.24
14 8.7 6.41
15 9.7 9.20
16 10.2 6.66
17 12.2 7.57
18 10.4 9.53
19 11.4 5.84
20 11.6 8.19
21 12.1 8.62
22 8.9 8.4/
23 13.8 7.63
24 12.6 7.14
25 12.1 4,00
26 10.0 7.60
27 12.2 -
28 12.0 8.77
29 - 7.86

Frutos analizados a las 24 hrs. después del corte.
{ GRUPO I )



TABLA DE DATOS # 5 B.

VARIEDAD MARADQL AMARILILA

N° de Fruto °Bx % Azlcares Dia alcanzado
Reductores el climatérico.
1 13.5 9,20 4°
2. 13.0 7.69 6°
3 13.3 9.30 40
4 11.4 7.50 3°
5 10.5 7.46 30
6 12.2 7.75 3e
7 13.0 7.50 40
8 4.2 2.38 3°
9 12.0 8.47 6°
10 13.0 8.20 5e
11 11.7 - 3¢
12 10.5 - 6°
13 13.2 9.08 2°
14 11.6 7.46 5e
15 13.0 8.40 50
16 13.5 8.62 3e
17 11.4 9.80 5e
18 11.6 8.13 6°
19 11.9 8.23 50
20 12.6 7.35 59
21 13.4 9.09 3°
22 10.4 7.02 3°
23 10.0 7.09 5¢
24 13.0 8.06 40
25 11.0 8.40 30
26 13.4 7.40 49
27 10.4 8.62 4°
28 10.0 6.45 4°
29 11.0 6.75 3e°
30 13.0 9.34 4°
31 13.4 9.90 4°

32 12.5 8.77 4°



N° de Frutos °Bx % Azdcares Dia alcanzado

Reductores el climatérico.
33 13.0 4.90 4.0
34 i2.3 6.33 3°
35 11.2 7.69 3
36 12.9 8.92 3e°
37 10.9 8.00 3°
38 11.8 8.06 3°
39 12.1 8.69 2°
40 11.5 9.63 2°

Frutos analizados una vez alcanzado el climatérico.
( GRUPO II )
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5.~ Conclusiones

Las conclusiones que a continuacibn se dan son prelimina-
res ya que @s necesario realizar otros experimentos que corrobo-

ren con los resultados obtenidos en éste.

En cuanto a Calidad para Manejo y Transporte, destacaron

las variedades cubanas principalmente Maradol Roja en la varia-

ble textura.

Para Calidad de Almacenamiento, también destacan las va-

riedades cubanas principalmente Maradol Amarilla. Y en Calidad

Organoléptica, fue mayor la aceptacibn por dichas variedades cu-

banas.

En cuanto a Calidad Postcosecha se recomiendan las varie
dades cubanas, principalmente Maradol Roja. 8Sin embargo, consi-
derando la calidad que presentaron los tipos mexicanos en la Ca-

lidad Precosecha resulta ser recomendable también, Cera.

Por lo tanto, se considera gue las variedades cullanas son
recomendables para un mercado de exportacibn, dadas sus caracte-
risticas que se prestan para el estaklecimiento de una norma de -

calidad.

Siendo Cera la que sequiria abasteciendo el mercado inter

no en tanto no se realizan estudios de mejoramiento genético.
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Eo.=- SUGERENCIAS.

Dados los objetivos planteados inicialmente para la rea
lizacibn de este trabajo y las dificul?ades encontradas durante
la prictica, consideramos de importancia mencionar algqunos aspeg
tos para el planteamiento de nuevos experimentos relacionados -~

con este tema.

Se ha considerado necesario plantear un disefio experi-
mental en el que gqueden bien definidos tanto la Curva de Creci-

miento para este fruto, como el indice de cosecha.

Para la obtencidén de la Curva de Crecimiento serd nece
sario, ademis de marcar las flores con el objeto de conocer exac
tamente la edad fisioldgica del fruto, medir paralelamente carag
teristicas fisicas y guimicas que sufren modificaciones por el

mismo proceso de maduracién como serian:

~ Color de CAscara - °Bx

- Color de Pulpa - % Azicares Reductg
- Caracteristicas de la Ciscara res

- Apariencia del litex ~ Carotenos

- Textura de Ciscara y Pulpa -~ Pectinas insolubles
~ Densidad - Almidén

Para determinar el momento mds apropiado de corte del -
fruto se han establecido tres o cuatro muestreos a intervalos sg
manales cerca de la fase de maduracidn. Para las variedades cu-

banas serd necesario modificar estos intervalos yva gue parece ser
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maduran mids rapidamente gue las mexicanas.

Una vez cosechados los frutos se les determinardn las -
variables anteriormente mencionadas siendo lo mismo para cada ~--
muestreo.

Concluida la parte experimental los datos obtenidos, de
las diferentes variables, se graficardn contra la edad del fruto
obteniéndose’asi Curvas de Crecimiento; de las cuales se eligird
la de la variable gue se esté modificando notoriamente al ir ---
transcurriendo la maduracién; lo que a su vez nos estard indican
do el indice de cosecha mds apropiado gue nos garantice la madu-
racibén posterior al corte. Ademis de asegurarnos gue puede sO--

portar un periodo adecuado de almacenamiento.

Este indice de cosecha se prefiere gue no sea destruc—-

tivo y de ficil determinacidn.

Una vez gue se tiene el indice de cosecha mias adecuado
para este fruto, seri posible establecer nuevamente la caracteri
zacidén y comparacibn en cuanto a calidad, de los tipos y varieda
des. Considerandc de suma importancia la determinacidén del sexo
de la flor, ya que va a tener gran influencia en algunas caractg
risticas del fruto como: Forma, Tamafio, Densidad, Tamafic de la -

cavidad, Color de pulpa, Sabor, etc.
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En este experimento, ademds de evaluar las variables -
gue nos ocuparon en el trabajo anteriormente descrito, se trata
r4 de determinar la susceptibilidad al atague de microorganismos

que presenten los tipos y las variedades, tanto a nivel precose-

cha como a nivel postcosecha.
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