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RESUMEN

México, cuenta con una gran cantidad de frutaeles criollos,
y & través del tiempo han sido sustituidos por variedades
de. origen extranjero, 1o cual representa una pérdida de
material genético valioso en nuestro pafs, A través del
proyecto " Rescate de Frutos Criollos " llevado a cabo por
la Comisién Naciornal de Pruticultura, las especies fruta-
les criollas como el chicozapote ¥y el mamey han sido estu
diadas y seleccionadas a partir de sus carscter{aticas fz
sicas ( tamafio, peso, color, porcentaje de pulpa, cAscara
y semilla, forma del fruto y némero de semilias )} y qui-
micas ( acidez, azflcares, polifenoles, carotenoides ' y
fibra cruda ) para obtener una mejor calidad de éstos pa-
ra consumo en fresco.

Se analigaron 78 tipos criollos de chicozapote y 45 tipos
criollos de mamey, a través del andlisie multivariedo de
nominado " Distancie de Ivanovic " el cual compara los -
frutos criolloe con un fruto idéneo, al que se le dieron '
les caracteristicas a las cyales se espera lleger para tg
ner una magor ealidad extema e intema del fmto.

A través de este gnflisis se obtuvo que para chicozapote
los tipos 46(6), 49(9), 68(29), TL(32) y 47(7) fueron los
que presentaron las mojores ceracterfsticas fisices como
" fueron el huen peso, sltc porcentaje de pulpa y muy bajo -
poreentaje de semilla; los tipos 25(200), 31(206) y 28(203)
en caracterfsticas quimicas por su semejsnza con el pa-~
‘trén idéneo. Para mamey, los tipos 13 y 14 tuvieron las
mejores carecterfsticas fisicas y quimicas y en estas 1=
timas el tipo 15 por su alto contenido de carotenoides no.
se debe descartar.

Todo .e3t0 para obtener una mayor calidad de les frutas
eriollas destinadas al consumo en fresco a partir de las -
cuales se establecerdn bancos de germoplasma 'y huertos
fenolégicos. ;



I. INTRODUCCION.

El ser humano, desde un principio, se vié en la necesided
de apreciar el mundo vegetal y de la importancia de éste .
-en su vida, ya que depende de é1 pars alimentarse, curar-

se, como elementos decorativos, ceremonias religiosas, etc.

México, posee una de las flores més ricas y variadas del
mundo, ya que tanto el clima como la topograffa, presentan
caracter{sticas ideales para un desarrollo exuberante;
dentro de ésta, tenemos a los frutales, cuyo potencial no
"es @gprovechado en toda su magnitud , ya que implica wuna
inversién costosa a largo plazo (alrededor de cuatro afios
o mée dependiendo de la especie frutal ) siendo abandona-
" da pera realizar otras actividades que reditdan més en me
nor tiempo y costo, como el cultivo de granos, flores ¥y
hortalizas,

Es importante tener en cuenta que los prodblemas socioeco-
némicos del pafs afectan sl fruticultor, reflejandose en
1a falta de preparacién, asistencia técnica y cepital pa
ra invertir, 1o que ocusiona limitaciones en el desarrollo-
de la fruticultura, y da por consecuencia gue ésia seg e
actividad empirica, que por ser asi lleva consigo conside
‘rables pérdidas que pueden ser provocadas por factores am
bientales. plagas, enfermedades, mal manejo del huerto
. deaconocimiento de un Indice de ‘cosecha, forma de corte.
‘falta de variedades nativas y desconocimiento de su ger—- -
-moplasma, introduccién de variedades extranjeras sin hae
cer pruebas preliminares para seber si son adaptables a
las condiciones ambientales del pafs, todo esto,repercute
en la calidad y cantidad del fruto, afectando 1la econvmfa
del fruticultor y del pafs.

Los frutales criollos (es decir los originarios de América
Latina o que nacen de semilla (39)), contribuyen a la ri-
queza florfstica del pafs y son importantes no solo por
ser especies nativas con un potencial genético enorme, 83
no por su papel dentro de la economfas y slimentacién, ya
que en muchas de dstas, tienen una fusrte demande en el
mercado como son el aguacate, guayaba, mamey, chicozapote,
mango, granada, tejocote entre otras; debidog los proble~
- mas antes mencionados (introduccién-de .variedades extran~



: :,,jerés, faita de atencién o pérdide de estos frutales),

E - provocan-que el ‘material genético tienda a desaparecer lo

que representa una pérdida cads vez més grande, ya que
con éste se pierde parte de la riqueza aatural del pais
8in ser evaluada. -

La Comisién Nacional de Fruticultura, preocupada por la
pérdida de especies nativas, planted la necesidad de rea-
lizar un proyecto que denomind "Rescate de frutos crio-
1loe" el cual se divide en tres etapas:

la. Seleccién de frutos criollos, con el propbsito de co-
nocer y evaluar la wvariabilidad que presentan 1las po=-
blaciones criollas,

_2a, Bstablecimiento de un banco de gemOplasma.

3a, Pormacién de huertos fenolfgicos.

Bste trabajo, forma parte de la primera etapa, dentro de
la cual es necesario seleccionar 1os mejores Arboles crigo

-~ 1los de chicozapote (Achras aago a L.) y mamey (caloc_a_g

" mammosum L.), mediante el cuai 56 vOR £ escoger aquellos

. frutales que preseanten las caracter{sticas més deseables.
como son el tamafio, peso, color, contenido de nutrientes,
‘evaluados para consumo en fresco. Bsta selecciln en si,
lleva implfcita la produccién y calidad de los frutos, los
~cumles son atributos complejos que dependen del genotipo
¥ son influencigsdos por el clima y las lebores. culturales,
las cuales en esta primera etapa del proyecto no se eva~
luaron.



. ANTECEDENTES ,

Ia distribuox&n de chicozapote y mamey enla Repﬁblica Me

xicana es muy amplia, Se encuentran en los estados de Cam

peche, Querrerc, Chiapas, Michoacdn, Morelos, Oaxaca, Pue

bla, Veracruz y Yucatdn, y a pesar de esto, su produceién

no es muy elevada, ya que son muy pocos los huertos siste

matizados de eatos frutales, encontrfndose la mayor parte

en forma silvestre o formando parte de pequefias huertas
caseras a las que se les da poca atencifn.

La Subdireccién Comercial de la Comisién Nacional de Pru~
ticultura reporta que para el afic de 1984, se cosecharon
un total de 12864 toneladas de chicozapote, en una super-
‘ficie de 1419 hectéreas, siendo los principales producto-
res: Chiapas, Oaxace y Campeche, los cusles sbarcaron més
del 50 £ de la produccién total., (Cuadro 1, Pigura 1) (1).
(Actualmente, ez la informacidn estadi{stica més recients

. debido a la tardanza para procesar la informacién- en les
L oficinas de goblerno correspondienxee)

Para mamey, ‘eBe mismo aﬁo se coaecharon un total de i81i§
toneladas de una superficie de 1762 hectéreas, siendo los
principales productores: Guerrero, Omxacs, Chiapas y !nca
-~ t4&n, los cuales abarcaron més del 80 % de la produceidn
total. (Cuadro 2, ?1gura 2) (1) .

De aeuerdo al~Anuario Estadietico'de la S.A.R,Hey en el -
-afio de 1981, la superficie total cosechadas en frutales
~fue de 5646047 hectéreas, de las cuales el 0.025 % de la
superficie cosechada corresponde a chicozmpote y el 0.055
. % a memey. {15). Estas ocifras nos demuestran la poca im-
‘portancia que se le ha dado a la produccién de estos fru-
tales y de continuar esta falta de interés, a largo plazo
estos frutos quedar{an tan solo como recuerdos. Surge asf
la necesidad de realizar el rescate de frutos criollos,:
‘seleccionando aguellos gue presenten las caracter{sticas
deseadas como son buen tamafio, sabor, color, entre otros, -
para posteriormente promover su reproduccién asexual, 1o
_ que permitir{a mantener la calidad en el mercado y esta~

" ‘blecer huertos con mayor redituabilidad econémica.

AL revisar la liyeratura‘relacion;da con el chicozapote y
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FIGURA 1: Eatados Productores y Produccidn {2) de Chicozapote para 1984.
* vEsr.ados en Desarrollo.

FUENTE: Anuario de Produccidén Fruticola. Subdireccibn Comercial, CONAFRUT,
1984, México, D.F.
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FIGURA 2: Estados Productores y Produccién (2) de Marr;ey para 1984.

FUENTE: Anuario de Produccidn Fruticola. Subdireccién Comercial, CONAFRUT.
1984, México, D.F.



OU@RO 1: Produccia de chicozapote para el afio de 1984,

ENTIDADES SUPERFICIE SEMBRADA = PRODUCCION
E (HA) : ( TON )
Campache 345 S 1648
Chispas - 247 1241
Michoaocén 49 e 154
Norelos 10 : <7170
Nayarit . 5 . -
 Oaxacas 3 & I 2183
Puebla o 2 9
Quintana Roo 27 , ; -
San Luis Potos{ o2 -
Veracruz ' 116 - . .802 -
Yucatén : 147 : 588

TOTAL | 1260 6795

. cunnuo 21 Produnoidn de nanqy para 01 aﬁo dc 1984.

_;BRTIDADIB ; SUPRRPICIE SBIBRADA , PRODUOGION
L , - ( H& ) I O 0
Campeche a6 o o262 -

" Chiapas e 321 o 3345
Ouerrero 2 248 ' 4674
Jalisco .. - 60 EEE 228

_ Nichomckn 16 1032
.Morelos = B o R 93
Ouxaca B -5 R v 4542
Puebls T 7 - 407
Veracruz 7 : S -382
Yucatén o 545 ' 3151
TOTAL o 1898 | 18116

_ Fuente: Anusrio de Produccién Nacional 1984, Subdirecoidn
’ Comercial de la Comisién Nacional de !ruticulturn.
!68100, D.P. . .



' el mamey, encontamos que ésta es escasa pero variada, de
tal maners-que tenemos informecién de caracterfsticas gee-
nerales (2, 4, 5, 6, 17, 31, 36, 37, 42, 43, 48, 52), f{-
sico-quimicas (25, 26, 27, 28, 41, 46, 50), fisioldgicas
y Qe seleccién (2, 7, 8, 30, 44, 47, 55).

Los trabajos que se han realizado sobre seleccién de va~

riedades de chicozapote y mamey, Son muy escasos y Se ba-
san en las caracteristicas sobresalientes del fruto como

es el tamafio, color y sabor principalmente (2, 7, 8, 30,

38, 44, 47, 55).

Florida cuenta con diversos frutales troplcales provenien
tes de varas regiones del mundo, los cuales estén en estu
dio debido a la poca importancia que se les ha concedido

¥ a problemas de asdaptacidéng dentro de estos frutales es-
tén el chicozapote y mamey. (7). Al chicozapote se la ha
concedido un mayor interés tanto en su composicién como

en su comercializacién y han seleccionado 4rboles de acuer
do a un eriterio de evaluacién que considera la precocidad,
- rendimiento total, regularidad en la produccién y calidad
comestible, en donde el tamafic, foris, contenido de azfica
res, astringencia, textura, color, nimero de semzllas, re
‘sistencin a dafios y enfermedades son parémetros que fueron
conaideradoe. (8)

Un-ejemplo de la cantidad de variedades existentes en el
‘mundo, 1o tenemcs en 10s. cuadros 3 y 4, donde el primero
muestra las variedades més comunes de chicozapote y el se
gundo las variedades. de chicozepote gque no son muy comunes.,

Las variedes de chicozapote que se cultivan en México son:
‘Betawi, originaria de Indonesia, presenta frutos grandes,
ovoides, que cuelgan en racimos de 2 a 4, la céscara es de
color café-rojizo, pulpa dulce y contiene generalmente 1
6 2 semillas (37); Cricket ball, originaria del Sur de la
India, de fruto grande, globosa, pulpu color café claro ¥y
dulce. (30, 36).

Tm 1979, se realizé un estudio para conocer las caructer{s
ticas de frutales de chicozapote que orecen en México con
el fin de establecer nuevas huertes, se analizaron frutos

procedentes de los estados de Campeche y Veraoruz, ya que
‘8¢ consideraron las sonas més comerciamles para éste fruto,

2



CUADRO . 3: Caracter:tatioas de las variadades més  comunes

VARIEDAD

Prolific
(8, 37)

K¥odello
(37

Brovén Sugar
@1y

Calcuta
{30, 36)

" Jomnavalosa I

(30, 36)

* Jonnavalosa II

(30, 36)

Tikal
(8)

,'Ponderosa
- (55)

de chicozapote. ‘

CARACTERISTICAS

Se cultiva en Florida, es una fru
ta de tamafio grande, forma cénies,
pulpa color café olaro, fragante
y dulce.

Se oultiva en Florida, es de for-
ma eliptica, tamafio grande, pulpa
de textura suave y buen sabor.

‘Se enltive en Morida. De forma

que varia do esférica a ovalada,
pulpa granulosa y dulce,

Pruto procedente del Sur de la In

-dia, el cual es alargado, globoso
(¥ Qe color café, pulpa clara y

U.\U.GOQ

" Procedente del Bate de la Indis,
. de tamafio mediano, céscara delga-

da, pulpa cremosa y dulce.
¥ruta mediane ovalada, con pulpa

~ color meldén, dulce, procedente de
1la India,

Variedad de origen mexicano que
86 cultiva en Mlorida, su fruta

~_es de tamafio mediano, forma elfp-

tica a cénica, de cédscara color
café clero, resistente al dafio
por manejo y plagas, pulpa suave,
dulce y de buen sabor.

Originarie de Filipinas, de fruto
grande y forme oblonga, pulpa cO=
lor canela, textura suave, jugosa
¥y muy dulce.

Noba. La procedencia de le 1nformacién Be encuentra ontre,
paréntesis pars cada va.riede.d._ LT



CUADRO 4: Variedades poco comunes de chicozapote.
* VARIEDAD ~ PROCEDENCIA

Badanm (36) ' Sur de la India
Bangelora (36)
Baramasi (36)
Dwarapudi (30, 36)
.- Gouranga (30, 36)
Gavarayya (36)
Guthi (36)
Kittubarti (30, 36)
.Long Ovel (36)

Vivaless (36) w0

, rinm'(36_) o e

Large Calcutta (36) L w o
Ayyangar (36) ~ 7 . 'Este de la India
'Pot Sapote (36) - - .o, W
‘Addley (8) - . _morida -
-~ Adelaide (8) ; R
- 'Big Pine Rey (8) R .

‘Saunders (8). S .

 Nots: la procedencia de 1a 1nfom3016n se encuentra ontre

par‘ntesia para cada variednd
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‘De ésie estudio, se determinsron las caracterfsticas fisi
cas (forma, peso, color de la pulpa y nlmero de semilla57
las cuales se consideraron como prioritarias para el esta
blecimiento de huertos, y caracterfsticas qufmicas (vita-
mina 0, acideg, grados Brix (s4lidos solubles totales), [}
zucares, almidones y taninos). (28).

Bn nuestro pais no tenemos variedades mexicanas, s0lo se-

lecciones locales de los tipos criollos, los cumles reci-

ben su nombre de acuerdo a ciertas caracter{sticas sobre- .

salientes como la mencionada por Tejeda (53) de la siguien

te manerat

~ = Hoja Negra: prospéra en terrenos pobres, calcéreos y de
escasa humedad. Se encuentra en Yucatén, Campeche y Quin
tana Roo. .

- Hoja Menuda: prospéra en suelos profundes, clima himedo,

.- de hojas y frutos pequefios, Se encuentra en Chiapas .y
. Pahagoo, :

=~ Hoja Ancha: Produce gran cantidad de lﬁxex y seleen - -

cuentra en Chiaspas y Tabasco.

- .Zapote Colorados:. el 1létex escurre dificilmente; de hojas

. pequeflas y redondeadss y fruta con pulpe rojiza. .

'« .De la Coronat de hoja muy nequeﬁa y numerosa, fruto. pe=
quefio ¥y alargado.

= Morado: Arbol muy grande con hojas gruesas y alargadas,
pulpa de color moradoc.

De comunicacién personal, podemos mencionar las siguientes
selecciones locales sobresalientes en cuanto a calidad -
del fruto para consumo en fresco, procedentes del estado—
de Campeche: .

- Cacao: coloracién café oscura y sabor dulee, ,

- Huevo de chivo: de forma ovalada, granuloso y dulie.
Jeslis Marfa: de forma redondeada, color café claro y de
muy agradable sabor.

Pino: chicozapote bonito, de buen ‘tamafio y coloracidn.
Zapote Espafiol: &rbol muy grande y productivo,

-~ Negrita o cubano: hojas y frutos mds oscuros.

De los trabajos de Selececién de chicozapote realizados en
la Comisién Nacional de Pruticultura en el proyeoto i Res
cate de frutos criollos ", se tiene: . '
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~ Garefa Ldpez (1982) (19), estudib 62 tipos en los cuales
- evalué forma, tamefio, peeo, ndmero de semillas, acidez ,
£ibra cruda, polifenoles y azdcares y mediante el sndli-
sis estad{stico de Kester encontr$ como sobresalientes -
lo8 siguientes:

Procedencia Tipos seleccionados
Campecho : 0“1’ ITA' FR
Veracrug ' SCH-03

Caxaca ‘ B-6'

Chiapas FUL, Y02

haciende distincién especial en los tipos FUL, PU2 e ITA
por su forma, bajo contenido de semillas y el FU2 presene
t6 el menor porcentaje de fibra cruda.

Garcfe Leafios (1982) (18), estudif 41 tipos procedentes de
Yucatén y determiné que los mejores tipos fueron: 3, 4, 5,
6y 13, 20 y 22 por ser 1cs que presentaron mayor calidad

( buer)x tamafio, poca semilla, 4 de azdcares alto y de fibm
bado .

© conzles Ruiz (1982) (20), analiz6 175 tipos procedentes

‘de’ Verscruz, Yuoatén, Chiapas, Oaxaca, Puebla, Guerrero,
Campeche y Morelos, Selecciond 12 tipos que presentaron -
un buen peso, bejo contenido de taninos y relacién azdcar/
©. _acidez entre 90 y 200, los cuales fueron: Y0-30, YY-28 ,
~ Y0-34, YT-5, YA-8, ITA, YP-T, YA-14, YT-19,D0-32, VO-T.

- Gon respecto i las vuriedades de ‘mam'ey a nivel mundiﬁl ’
- &e& he reportado una variedad denominada "Magafia®, la cusl

" procede de El Salvador (2, 7, 38) y se cultiva en Florida

~donde fue introducida en el afic de 1962 y hasta la fecha
no ha tenido problem (adaptacidn).

Actualmente en Floride, se estén probando 4 nuevas varie-
dac)les ¥y su reproduccién asexual con exitosos reeultadoa.
(2 . .

Ia variedsd conocida como "Cuba No 1% originaria de Cuba
e8 una fruta grande de alrededor de 23 om de largo y un
kilo de peso. (2).

Hé;ioo, no .cuenta con ninguns variedad de mamey, 8010 ti-
. pos criollos de los cunles algunos han sido estudiados en
- 1a Comisién Nacional de Fruticultura en el proyecto "Res-
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i “ca.te de frutoe criollos"”,

| Semﬂn Garcia (;982) (49), analizd 70 tipos procedentes v

del estado de Chiapas de 10s cuales los tipos 36 y 46
presentaron las mejores caracterfsticas, auwnque se hace
mencién a los tipos 15, 69 y 61 por sobresalir en peso,

#de pulpa y carotenoides,

Campos Hernédndez (1985) (9), analizé 128 tipos proceden .
tes de los estados de México, Chiampas, Guerrero, Puebla y
San Iuis Potosf{. K1 tipo 143, fue el dnico en presentar
las caracter{sticas deseables, pero no se descartan los

_tipos: 89, por su alto % de pulpa; 117, por su bajo $ de

semilla y 77, 81 y 178 por el alto oontenido de carctonoi

_des,

- Dentro de estos proyectos mencionados, se piantoé la nece

sidad de analizar los dstos obtenideos mediante un anflisis

multivariado conocido como "Distancia de Ivenovic" el cudl
-calcula la distancia existente entre pardmetros obtenidos
~de frutos criollos y los pardmetros de un fruto idéneo,

con esto, se determin$, cuasles tipos criollos presentsn.
mejor calidad pare coneuno en fresco. (37).

“En la seleccidn de frutos crd.ollos g8e escogen 108 mejores

&rboles productores, 1los cuales medisnte propagacién ase-

© xual nos van a dar una homogeneidad en la cslidad del fru
"~ $0, 10 que puede como consecuencis benefioiar al frut!.cul ‘
tor. Sin embargo, es necesarioreslizer mie estudios y po—-
" ‘ner en préctica métodos de propagacién, mejorss fitogené-

ticas, labores culturales etc,, las cuales se contemplan

' para realizarse en las dos siguientes etapas del proyecto .

de tal manera que Se facilite obtener plantes de calidad
en viveros,repercutiendo como se dijo antes en un benefi-
cio econémico al fruticultor y al pafs.
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© IIT. CARACTERISTICAS GRNERALES DE CHICOZAPOTE. -

III.) BOTANICAS.

n.ch,ieozapﬂc, ea un &rbol frutal nativo de México y Ak
rica Central {2, 36, 37, 43) el cunl fue clanificado de
la siguiente maners: v

Divisién Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Subclase Dilleniidae
‘Pamilia Sepotaceae
Género Achres

Bspecie A. sapota L.

(Qasificacién segin cronquzet,' 1961.) (11).

Esto fruto ha recibido Yarios noBvIes, tanto -cient{ficos
como comunes, los cuales se ham resumido en lon cuadros 5

35.

Aspeoto Gcnoral: Arbol de tipo frondoso. perennifolio, .

que llegs a lacanzay uns aitura hasta dc 40 mts, con un '

. diémetro hasta de 1.5 mts; el tronco de color café oscuro.
presenta una coriega externa fisurads en forma de rectén-

gulos; la corteza interna es de color crema rosado con

abundante exudado lechoso y pegajoso (ldtex); su madere

es muy dura. (s2).

Hojass Mapuostae en espiral agloperadas en 1aa puntas de
1as ramas. Presenta una forma elfptica a oblonga con mar-
gen entero; dpice agudo u obtuso; base aguda a redondexda;
" tamafio variable que va de 3,5 & 15 cm de largo y de 1.5 &
7 cm de ancho; tiene un color verds oscuro brillante con
la vena media muy marcads y las latersles. ’'son muy numero-
sas, aglomersdas y paralelas; en el envés el color verde
es més claro; presenta un peciolo delgado, surcado en el
lado anterior y puede ser pubescente o 1limg.. {37, 42).

Plores: Solitarias, axilares,. hermafrodites, inodoras,
pubescentes y de tamafio pequefio, alrededor de 1,0 & 1.5
om de diémetro ‘cuando estén plenamento extendida. Actino- .
morficas con 6 sépalos biseriados de 8 a 9 mm de largo ¥



14

cUADhG 53 Nombre cientffico y sinénimos del. mcozdﬁote.

Achras sspota L.

Achras cosaguico Ilavs.
Achras zapodilla Nutt.
Achras sapota Jacq,
Banilkars zapotilla Gilly.
Manilkara gapota Van Royen.
Nispero achras Aubrey.
Sapota achras Mill,

Sapota Zapotilla CO_rillo.

Puente: !ouque.n. 1972, Pamille des sapotacees., ®ruits .
27 (9): 632~643,

-GUADRO 6: Nombres comunes dei cxu.aczap S..
Nombre lugar -
.Chico ’ - América Csatral
Chicozapote oo México '
N{spero v Cuba
~ Zapote Chico Venesusla
Zapotilla Cuba
Zapote de Abeja ) México
Zapote de Chicle México
Zapotillo , Guatemala

Puente: Youque,A. 1972, Pamille des sapotaceoa., Fruite.
27 (9)s 632-643. ‘
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de 'color pardo verdoso., Corola gamopétala de color blanca -
de 10 mm de diémetro, forma acampanulada con 6 Llébulos
oblongos lanceolados y en ocasiones con 2 8§ 3 dientes en
el 4pice. (37, 42).

Gineceo: Ovario sfpero pubescente de 10 a 12 l6culos uni-
ovulares, &stilo grussc que sobresale de la oorola. Estig
. ma pequeflo. (37, 42).

Androceoz_ Seis estambres alternando con seis estaminoides,
Los primeros preseantan un filamento corto ligeramente
erecto (3 mm) y anteras ovoides-oblongas de color amari-
llento. (37, 42).

Pruto: Baya colgante de forme variable {globosa, ovoide,
elipsoide) base y dpice redondeados, este (ltimo puede
presentar 10s restos del estilo en los primeros meses de
crecimiento. La cAscara es de color café claro y textura
media escamosa. Pulpa carnosa, Jugosa, muy dulce de. coior . -
amarillenta a café rojiza. Su tamafio es variable, pero se .
pue;den encontrar chicozapotes de 10 cm de diémetro. (31,
42).

_ Semillas: De color negro brillante cuando estan maduras, = -
© eon un hilo blanco en el bordo y puede haber hasta 12 pe- -
millas en un fruto, (317, 42). g

I11,.2 ECOLOGIOAS .

El chicozapote es un é.rbol muy adaptable ya que puede cre -
cer en una gran variedad de condiciones climéticas. Se
puede encontrar desde el nivel del mer hasta los 2500 m.s.
nim. aunque no fructifice a esta altitud. (35, 47).

Fructifica en climas clidos (11 a 34 °C) ¥ lluvia duran-

. te todo el aflo (700 a 2000 mmi. ), lo8 Arboles jévenes son
sensibles al frio pudiendo morir a l °C, low 4rboles madu
ros, pueden soportar temperaturas hasta de -3.5 °¢ duran~
te algunas horas, sufriendo dafios moderados, despuds de lo
cuel pueden morir; los érboles menores de 3 afios, necesitan
ebundante riego y los mayores pueden soportar sequfas pro

‘longadaa. (35, 4T).
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Los suelos ricos con materia orgénica, textura media'y
bien drenados, son los que més favorecen su desarrollo,
sin embargo, este Arbol puede crecer en suelos oon cierta
salinidad, alcalinos, calcireos y soportar riego con agua
saladae, (36, 52).

III.3 FISI0LOGICAS,

Es determinante que para consumir en fresco un fruto el
sabor, color y textura sean agradables, para esto la fi-
siologfa de este debe tomarse en cuenta desde que los fru
tos amarran, hasta el dfa que se cosechan, para tratar de
establecer por medio de fndices de cosecha el momento Sp-
" timo para realizar ésta, ya que cuando los ffutos se cose
chan antes de su maduresz fisiolégica las frutas permances
cen duras, presentan un sabor dcido o amargo, 0 suceder
que se corte muy madura lo que da un sabor desagradable ,
mavor. probabilidad de ataque por enfermedades y ser difi-
cilea de mane jar, (12).

Para chicozapote, es important{simo establecer un fndice
de cosecha, ya que es un fruto que se denomina como clima
térico, es decir, que presenta un répido y repentino ine-
cremento de la respiracifn dando por consecuencia cambics
qufmicos que ocurren de una manera répida y dréstica de
tal forma que en unos cuantos dfms, una fruta de chicoza~-
pote sazonas (es decir, que ya alcanzé la wadurez f£isiols-
gica y que estéf apta para continuar su madurecifn) - pasa
a la sobremadurez si no se tienen las debidas precaucio=
nes de almacenaje como ea el mantenerlas en refrigeracifn,

(23).
IIX,4. CONTENIDO NUTRICIONAL. , .

El chicozapote, es un fruto jugoso de agradable sabor y

se caracteriza por su alto valor caldrico 1o que repraw-

senta una fuente de energia. Contiene tambien calcio, f£és
foro y carotenos en proporcifn considersble para conside=
rarse c):omo fruto complemen‘aario en la alimentacién. ( Cus
aro 7 ). :
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CUADRO 7: Contenido Nutricional del C_hicozapq"ce;

CONSTITUYERTES ) Gopelan et al Hezfnéndez et al
Porcibén comestvible (g} 83.00 - 86.00
Humedad (%) 73.70 -

Pibra (%) ' 2.60 ' -
Carbohidratos (%) 21.40 18,00
Protefnas (%) - 0.70 0.70

. Bnergla (Kecal/100g fruta) 98.00 " 38,00
Carotenos ( ug# ) 97.00 -
Vitamina C (mg# ) 6,00 12,00
Tiamina (mg# ) 0,02 0,02
Riboflavina ( mgf ) , 0,03 v -

_ Wimcina ( mgf ) o - 0.20 0.30
“Minerales (%) 70.56 L e
Calcio ( mgk ). o 2800' 300
Pésforo (mgf ) . 27.00 08,00 ¢

- Hierro ( mg% ) e ) 2.00 7250

 Notas Los lugares marcados con "=t significa que no e

reporta ningén valor.

‘Puenteo Gopﬂlan, Cey saﬂtﬂ, B.V.R,) Balsubrammian. b C., :
"Nutritive value of Indian Poods. Natl. Inst. Nutr.
Indian Gouncil of Medical Research, Hyderabad ,
’ Indiao
Hernéndez, M., chévez, Asy Bourges, H. and Wendoza,
B,y 1974, Nuiritive value of foods. Natl. Inst,
Futr., México.
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III.5 PLAGAS Y ENFERMEDADES,

. - ‘
¥l chicozapote es, en general, un 4rbol resistente & las
plagas debido a la gran cantidad de polifenocles que pre-
senta, sin embargo, se han encontrado las siguientes:

Paramylois transitella Walker, es un lepidéptero barrena~
.dor de ramas y frutos, el cusl deja una telarsfia con exorg
mento en los lugares que atacan; para combatirlos, se re-
comienda utilizar Gusatidn met{lico al 25 4 de 1.5 a 2,0
ce/lt de agua o Servin 80, 2 gr/lt de agua. (5).

Anastrepha serpentina Wiedemann, mejor conocida como mosca
de la frute, deposita sus huevecillos en la fruta y la
larva se alimenta de la pulpa causéndole pudricidn al fru
.to, ademds se ha visto que al ingeririla puede oausar
pseudomiasis pr&ncipalmem;e en nifios, Ei combats biclégice -

por la avispas Opius o 1oaudatus 4 Sﬂtomosomm indi
cum ha resultado muy adccuad.o. s 22)s

Isrbela tetraonis ¥ :Pulvinaria. peidii son barrenadores Qe
la fruta que se combaten mediante un 'cratam:.en%o (xifeﬁvo
eon bieu:!.fito de carbén. (52).

Lepiddpteros como papilionidos,- noctuidos y Saturn:l.dos,r
son defoliadores que se combaten con Lannate 90 y Nuvacrén
60. (5). .

Bl chicozapote, también se ve atacado por hongos como Fes
talotia sp, el cusl provoca que las hojas se sequen de
los extremos hacia el centro; Cercospora sp. el cual se
presenta en forma de manchas irregulares con el centro
blanquecino y el borde café rojizo, pars evitarlos, se re
comiendan las podas constantes que favorecen la ventila~
ciém y en caso de persistir el ataque, aplicar un fungici
da como Manzate a razfn de 2 gr/lt de agua. (5).
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III.6 USOS.

El chicozapote, es un &rbol frutal, el cual es muy estima
do por su fruta y el 14tex que se obtiene de los vasos la
tiofferos de la corteza del &rbol. (6).

¥l fruto, debido a su dulzura, se consume en fresco y en
helados principalmente (52), ya que hasta ahora no se ha
podido industrializar.

El 14tex que se obtiene de la corteza, se utiliza princi-
palmente para la fabricecién de chicle (6).

la maders del chicozapote, es muy adecusda para usos que
requieran durabilidad y dureza, ya que se puede utilizar
_ en la fabricacién de vigas, polines, dwrmientes, postes,
. construcciones mar{timas, piscs y construcciones de vivien
das en general (4, 16), sin embargo, en ia Feulusula ds
Yucatén, esta prohibida la explotacién forestal de esta ea
- pecie, para proteger 108 frutos y el ldtex que produce,.

(42).

Pambién el fruto de chicozapote se le atribuyen propisda-

-des antitérmicas, sudorfficas, diuréticas y se reoomienda

para gente con problemas de colicos renales. (48).
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IV. CARACTERISTICAS GENERALES DEL MAMEY,

%1 mamey, es un drbol frutal nativo de México y América
Central (2, 36, 37, 43) el cusl fue clesificadc de la si-
" guiente manera:

Divisién Magnoliophyta
Clasge , Magnoliopsida
Subclase - Dilleniidae
Orden Bbenales
Pamilia Sapotaceas
Género ) Calocarpum
Especie S 1 mammoswn L.

(Glasificacién segdn Cronquist 1981.) (11).

A Bl memey, ha recibido variqs nombres tanto cient{ficos co
mo comunes, ios cuales 55 hs... ‘resumido en los ocuadros 8 '3

© 8,

Aepecto General: Arbol grande, frondoso, .que puede medir
hasta 40 mts. de altura y 80 cm de ancho, su tronco es de
" recho, las ramas horizontales y soparedas y copa de forma .
piramidal. La corteza exfterna as fisurada de color gris
pardo a moreno, la corteza interna es fibrosa a granulosa,
de color rosado, 0lor a almendras y sabor amargo produce
un abundante exudado blanco y pegajoso, (42).

Hojas: Estas son 14minas simples de forma oblanceolada gque
. puede llegar a medir hasta 50 cm de largo por 16 om de an
cho, estan dispuestas en espiral y aglomeradas en las pun
~ tas de las ramas; el margen es entero, el &plce agudo;
verde oscuro en el haz y claro en el envés; donde presenta
algunos pelos simples sobre el nervio central; 1os nervios
laterales son casi paralelos al nervio central; el pecio-
lo var{a de 3 a 5 cm de largo. Los 4rboles cambian de ho-
jas entre marzo y mayo. (42).

Mor: Hernafroditas, pequefias, casi sésiles, actinomérfi-
ocas aglomeradas én las axilas formando grupos de 3 a 4 de
las cuales 80lo una da fruto; el cdliz es verde pardusco
con numerosos sépalos imbricados, 1os inferiores pubesoeri
"tes en la superficie externa y un pedzinculo de 2.5 & 3.0
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CUADRO -8: Nombre cien‘.tifi‘co»y sinénimos para mamey. -

Calocarpum mammosum L.
Calocarpum mammosum Pierre.
Achradelpha mammosa Cook.
Achras mammosa L.
Calocarpum gsapota Merr,
'GuosLm\m Rammosum Plerre.
I.ucuma bomglandii H B.K.
Tucume mammose Gaertn.
Pouteria mammosa L.

- Sapota mammosa Mill.

Sideroxylon sapota Jack,
Vitellaria mammose Radlk,

Puente: Pouque, A. 1972, Pamille des sapotacees. rrv,its.
27 (9): 632-643,

. CUADRO 98 Nombres couunéq ‘de mamey.

llemey . América lating
Mamey Colorado ' Colombia y Cuba
‘Mamey de Tierra Panamé .

¥amey Rojo . Puerto Rioco -
Zapote Colorado México y Venezuela '
Yuco Venezuela :
Zapote Mamey' México

mehte. Pougue, A, 1972, Pamille des sapotacees. Pruits.
27 (9) 632-643.
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mm de largo; gcorola genmpétala de color crema-verdoso,
~acampanulada de 7 a 8 mm de largo. (42).

Gineoeo_: Ovario sdpero con 4 a 5 léculos, uniovulares, pu
" bescentes, estilo del mismo largo de la corola, glabro;
estigma pequefio y simple. (42).

Androceo: Con 5 eatambres opuestos a los pétalos y adheri
dos a ellos y 5 estaminoides alternando con los estambres;
las anteras son dorsofijas, cordiformes con dehiscencia
“longitudinal. (31, 42).

Fruto: Drupaceo hasta de 20 cm_de largo, ovoide, de color
moreno rojizo, presenta numerosas escamas pequefias que le
dan una textura dspera; mesocarpic carnosoc de cOlor rosa-
do a moreno rpjizo y muy dulce. (42).

Semilla: Generalmente solo se presenta une semilla que
.puede llegar a medir hastas 10 cm de largo, forma elipsoi-
.~ de, color negrdo a morend brillante y con un khils ds colior

WS

o orema; ea-..ueuonea 6leaginosos muy desarrolladas. {42).

IV.2 . RCOLOGICAS,

"B} mamey Se desarrolla en lugares de poca altitud y se le
. encuentra desde el nivel del mar hasta 1220 m.s.n.m. (35).

Pructifica en olimas célidos y lluvias que acumulen de
1700 a 2300 mm por afio; los &rboles jévenes son sensidles
al frio pidiendo morir a 1 ~C, los &rboles madures pueden
soportar ung temperatura de 2 C durante unas cuantas how.
ras y sufrir dafios moderados, (35).

Losnuelos en los que se desarrolla mejor el mamey son
los que estan bien drenamdos, Acidos, con moderada permea~
bilided y fertilidad, sin embargo, se ha encontrado esta
especlie en otros tipos de suelo como 1los arcillosos, are=
nosos y limosos. %1 mamey no resiste suelos en condicio-
nes extremas de agua ya que el Arbol se ve seriamente da~
fiado, el subsuelo rocoso e impermeable son situaoiones
que deterioran.su sano desarrollo. (2).
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IV. 3. PISIOLOGICAS,

Los estudios que se han realizado sobre este frutal, son
muy escasos ya que no se le ha concedido importancia, se
sabe que es un fruto climatérico el cual presenta un ré-
pldo incremento de la respiracién, dando por consecuencia
que el proceso de maduracidn se lleve a cabo en muy poco
tiempo, pasando a) estado de descomposicibén. La falta de
conocimiento acerca de este fruto impide el establecimien
to de un indice de corte con el ocual se optimizarfa la co
secha y la vida postcosecha de este fruto. (23).

IV, 4. CONTENIDO NUTRICIONAL.

Pruto dulce de alto valor caldrico y contenido de B-carote

no, el cual es precursor de la vitamina A necesar;ta para

1a wista. Tambien presente en una cantidad considerable

~ ‘caleio y £6aforo, necesarios para ia forzacidn de tejidos
y qua se pueden obtener de este fruto, Cuadro 10, ‘

IV. 5. PLAGAS Y BNFERMEDADﬁ.

“I»aa plagaa Yy enferncdadea que comunmente presentan son laa' N
siguientess . ;

Anastrepha aegentina Wiedemann y A. mombripa, son moscas
que stacan a los frutes préximos a madursr alimenténdose
la larva de la pulpa, la manera que se recomienda para com
batirlos es utilizando las avisgpas Opius longgcaudatua y

Syntomosphyyum indicum,- (51 Yo

Dianreges abbreviatus L., ¢s.un insecto que en eetado adul
to, s alimenta de lae hojas y ovoposita ahf{, las larvas
despues del perfodo de incubacién en las hojas, caen al
suelo y se entisrran alimentdndose de la rafz, se recomien
da combatir la larva con Malatién & razon de 1 1t/ 378 1t
. de agua y se aplice . directamente a1 suelo, (2).

Un pardaito en forma de eacama Pseudolacapeis Eentgg
Targioni se encuentra en hcjas y remas alimenténdosa de
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'CUADRO 10: Contenido Mutricional del Mamey.

CONSTITUYRNTES

Cenizas (%)

Herndndez et al " Diego
Porcién comestible (%) 62.00 - 60.30
Humedad (%) - 60.80
Pibre (%) - 2,90
Carbohidratoes (%) 22,40 -
Grasas (%) 0.60 -
Proi:einas (;) 1670 -
Bnorgfa (Koal/100z fruta) 69.00 -
Carotenos (mg/100g) 103.20 0.269
Vitamina A (mafk) 0.18 -
Vitamina C (mg%) 23.00 11.20
Tiamine (mgh) 0,03 - '
Rivoflavina 0,03 0.006 .~
Niacinae (md) 1.50 1.60
Calcio (mgk) 146,00 28,20
Péaforo (mg#) 31.00 28.60
Hierro (mg%) 2,40 - 1.30

0.89 ©

“'Notas Los lugares marcados ocon "= " simiﬁ.ca que no se

reportn ningén valor.

' ruento: ‘Hern&ndez,M., Chévez,A., Bourges,ﬁ., and Mendoza,
. B., 1974, Nutritive value of foods. Natl. Inst.

Nutr., México.

Diego, Q.R.S., 1974. Propagacién del namey. Tesis
Profesional, Escuela Nacional de Agricultura »

Chapingo. .
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los flufdos y se combate con emulsiones de aceite. (2).

I)a kter‘mita Nasutiterms costalis Holmgren, se ;Lntroducé en
la madera y vive del tejido vivo, se combate con arsenia— :
to de cobre aplicado en los canales. (2). ERRE ~

Tetranychus bimaculatus Harvey, conocida como arafis roja,

ataca las hojas produciendoles una coloracifén rojiza entre
las nervaduras; el asufre espolvoreado Bobre la zona defig
da o8 Gtil para combatirlas. (2).

Tambien el mamey es suscepiibls 2l ataqus por honges como
Colletotrichum gloeosporioides Pexuz y Phyllostotica sapotae
Sacc., el primero ataca hojas , tallos y pedicelos de fru
tos provocando su absicién; el segundo, se manifiesta en
forma de manchas grises en hojas y ramas, ambos se comba.-
ton con Captén, Zineb y Ziram. (2). :

1v. 6. U303,

‘"Bl fruto del mamey se consume principalmeénte en fresco,
zz2ltesdma. helados,. gelatinas debido a su sabor dulce y
textura cmoaa,(.}l). La frata ha tenido: pocos inteénics -
‘para su industrialirzecifn, el cual coneistil en pulverizar
el fruto de mamey para utilizarse directamente en la fabri
cadién de poetres. El Instituto Mexicano de Investigacic-
ncs Teenolégicas (IMIT), ha realizado pruebas con resulta
dos satisfactorios para conservar le fruta medianie eong_'
lacién criogénica utilizendo nitrogeno lfquido, con el ob
jeto de obtensr una pulpa que al ser descongelada fuera
lo més cercano posible a la pulpa del fruto fresco. (38).

‘Ld semil a, contiene del 45 al 48% de grasa que Bolidifi-
ca a 20 €, la cual est4 constituida por una parte sélida
parecida a la estearina y otra liquida que es oleaina, la
‘cual se utiliza para la fabricacidn de cosmeticos ¥y -para
aceite de uso industrial. (31).
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Bn Oaxaca, la almendra molida y mezclada con masa, cacao,
canela y azdcar, se utiliza pasa preparar una bebida llg-
- mada pozol (31), Ademds se le atribuyen propiedades para

hacer creéer el pelo, conservarlo suave (31), obscuro Y
combatir la sarna. (46). K

La madera, es de grano fino, dura y compacta (42), la cudl
puede ser utilizada en la fabricacién de carretas y mue-
bles que requieran resistencia. (2). ‘




- V. CARACTBRI&TICAS PISICO-QUIMIOAS DEL OHICOZAPOTE Y
- NMAMEY, -

1v.1; ACTDEZ g

‘ _I.os Acidos junto conm los. azticares, contribuyen en la deteyr -
‘ minacidn del sabor de los frutos, (12).

Se ha reportado que para chicozapote y mamey, el écido que
predomina es el mélico, pero también contienen en menor
-cantidad dcido acético, férmico, oxdlico y cftrico. (10).

Lakshminarayans y Moreno Rivera (1979) (28), reportan uma
acidez pars chicozapote entre el 0,.09% -~ 0,15%,

Los estudios realizados en la Comisién Nacional de Pruti-
cultura reportan la relacidén azdcer-acidez como la de ma~-
yor importancia en estos trabajos, ya que nos va a der
idea del sabor de los frutos, es decir, més dulce o més
éCidOc

- Campos (9)

45094 o

Chicozapote:

Autor . , 'Valor m:[nimo (%) - Valor méximo (%) :

S s ke

garcfa (18) 188,00 . . S " 24.47.

garcia (19) 233,40 . 100,59

Gonzfles (20) ~ = 52,10 . 188,00

Mamey:

mtor Valor mfnimo (£)'  Valor méximo (%)
- Az/Ac Az/Ac '

serafin (49) 41,94 510,70

509,10
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Vo 2, CARBOHIDRATOS.

T.08 carbohidratos, son el recurso vital de la mayor parte
de los organismos, ya que estos, en forma de azfcar o de
almidén representan una parte principal del consumo calé-
rico total.de 105 humanos y de la ma,yor parte de las for-
mas de vida animal. (29).

Existen tres clases de carbohidratos:

Monosacéridos: Constitufdos por una sola unided de poli-
hidroxialdehido, como la glucosa, galactosa o de polihi-
droxiacetona como la fruotosa.

Oligosacdridos: constitufdos por cadenas cortes de unida=
des de monosacérido, la més comin es la sacarosa o azficar
de mesa formada por una molécula de glucosa y una molécu-
la de fructosa, otros disacéridos comunes son la 1actoea :
y maltosa.

'Polisacﬁridos: Constitufdoa poy cpdanow largas qus~;c=g'“ |
. centenares de unidades de monosacdridos, como por ejemplo
la celulosa, almiddn y hemiceluloan.

m chicozapote y el mamey son frutos de gran valor caldri‘
0o debido a la gran cantidad de carbohidratoz, mismos que
" le dan la dulzyra caracter{stica de ambas frutas.

. Para chicozapote, en 1953, Pathak y Bhat (41), estudiaron
el metabolismo de los carbohidratos, concluyendo que la
glucosa y la fruotosa durante todo el ciclo de desarrollo
de 1a fruta eatén presentes, y hacia la madursz hay un
marcado incremento de la sacarosa; la hemicelulosa presen

~te en el fruto decrece conforme madura ‘e8te, parte. deo la

"’ hemicelulosa se convierte en oligosacdridos que en el mow

mento que se requieren entran a el metabolismo de los
carbohidratos. Estos resultados fueron también observados
por Laskminarayana y Subramanyan en 1966. (25).
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o En 1954, Siddé.ppa y Bhatvi.a'.(so)' identificaron por medio
de. cromatogr'ufia en papel que los azficares presentes en
chioozapote maduro eran glucosa, fruotoea ¥ sacarosg,

B 1952, Ulrioh reporté 1a presencia de lactosa en éste

. fruto, esto fue constatado en 1956 por Reithel y Venkate-
raman, los cuales la encontzaron en muy pequefias cantida~
des, Bste fue un hallazgo importante dado que nunca antes
se habia encontrado lactosa en frutas, g0lo en productos
de origen animsl. (Citedo por Venl atara_m_x: ¥ Reithel (46)).

Venkataraman y Reithel en 1958 (46), estudiaron el metabg

1ismo de los carbohidratos en varios estados de madurez y

encontraron galactosa, maltosa y lactosa presentes solo

en fruta madura y glucosa y fructosa presentes durante to

do el desarrollo. De este estudio, encontraron los aiguien
tes porcentajes de azdocar: 4

Glucosa 41 % Fructosa 38 % Galactosa 5.4 $§
~ Maltosa 0.5 % Lactosa 0 1 ﬁ Oligosachridos 6.4 f

- umnm.naraym ¥y ¥oreno Kivera \40), en ia cuam;nxeu.c:.on B LT

de azfcares totales procedentes de frutos seleccionados
en Veracruz y Campeche encontraron un valor minimo de
11,14 £ y un valor méximo de 20.43 % en la cantidad de
azdcaroa. :

De la cuantiﬁcuotdn de azﬁcarea totales para chicogapote
y mamey real:l.zadoa en la COmieidn Nacional de Pruticultu~ -
ra, tenemoa:

cl;igozgpoto: i 7 .
kutor ' o Valor mi‘n;mo (%) ' Valor m&ximo (ﬁ)
| Garcfa (18) - 5.64 ' 13.95
Garefa (19) - 7.47 ' . 17.00

Gonzles (20) o s5.64 ' 29,71
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 Mamey:

Autor v © Valor mfnimo = Valor méximo
Serafin (49) _ 11.88 26.03
Campos (9) 8.26 : 22,89

Ta 1nveat1gaoidn Asobre ol ms.mey; 86 enct.ﬂntre.'en sus :Lni-
cios, por 10 que existe muy poca informacién acerca do 68
te frﬂ.to.

V.3 PIBRA CRUDA.

Continuando dentro de los carbohidratos, tenemos a la fi-
bra cruda que esta formada por compuestos orginicoe que

sirven de material de soporte a las plantas, estos son la
celulosa, hemicelulosa y algunas materiales que se inorus
tan en la nared celular como lignina y pectina, Se ha vis

%0 que ests fibra cruda no es constante para una 8oia es-

. peclie, ya que factores como el clima, suelo y gpado de ma -
“durez de la fruti pueden vnrio.rla. (32). ‘

 El contenido de fibra cruda en frutas, varia del 0.1 % al

" 6.8 % para ser considerable. (3). Su funcién en el orga~-

nismo humano ayude en la formacién del bolo alimenticio,
que una vez en el estémago favorece la digestién y en los
intestinos absorbe agua, mezcléndose con las heces con lo
que facilita la defecacién. (32).

La cuantificacién de fibra cruda para chicozapote y mamey
realizada en la Comisién Nacional de Pruticultura es la
siguientes

chioozapotéa .

Autor - ‘ Valor minito (%) valor méximo (%)
Gareta (18) 1.007 3,22

garcfa (19) . 0.84 - , 4.9i

‘Gonzéles (29) 0.84 - 4.91



 Autor . : " Yalor ‘minim'o,(‘%), ' 'Vlalo‘r'mévziyn‘d (%)
Serafin (49) 1.30 | 5.09
Campos (9) 0.39 4.49

V.4 ' CAROTBNOIDES.

_El color presente en los frutos es un pardmetro importan-
te para el consumidor, ya que este va & permitir que un
fruto sea m&s o menos vistoso, .

" Los principales pigmentos preaentea en los frutos son log
carotenoides, cloroﬁ.laa, antoxantines y antocianinas.
(11, 32),

Los oarotenoides, son un grupo de pigment;os' liposolubles,
-constituidos por ilargas cadesas dc unidedes de isopreno
(CH= g CH - CH) y que en algunos compuestos cont:l.onon

H

en uno 0 smbos extremos un anillo de. 1onona (hexametnono '
con doble enlace).

La mayoria contiene 40 Atomos de carbono y once o més do-
‘bles enlaces, generalmente conjugados y es preoisanente E
éata caracterfstica la que permite que su tonalidad varfe
deade co0lor amarillo hasta anaranjedo rojizo. (12, 45),

Tos carotenoides se clasifioan de la siguiente manera:
(segidn Rangaunp, 1977 (43))

Carotonoax hidrocarburos con 40 dtomos de carbono, entre
108 que tenemos el J,/°, o{~caroteno y licopeno.

-Xantofilas: hidrocarburos con 40 &tomos de carbono més

' una o mis moléculas de oxfgeno, por ejemplo,
la lutefna, criptoxantina y szeaxantina.

Eeteres xantofﬂiooe: xan’cofilas con doidos grasos.

Acidos carotenoicoa: dorivados oarboxﬂ.iooa de oarotenoa.
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Una de las caracterfsticas importantes de los carotenoi-
des como son el f,/3,A-caroteno, el neo - J-caroteno y
‘la oriptoxantina es que son percursores de la formacién
de vitamina A, necesaria en la alimentacifn, la cual es
un producto de oxidacién de estos carotenoides debido a
la presencia de un anillo de ciclohaxenilo en su molécula,
a excepcidn delﬂ-oaroteno que presenta dos anillos, uno
en cada extremo -de la molécula, debido a ésto, una molécu
la de/F~carotenc puede dar origen a dos moléoulas de vita
mina A, por 10 que se dice que tiene una biopotencia del
100 %, se ha calculado que para el § ¥ ol{~caroteno es del
53 % y para la criptoxantina del 57 %, (33).

Morales (1983) (33), identificé y cuantificé carotenos en
mamey encontpando que el 2.593 mg corresponde a ﬂ-caroteno
0.077 mg de ff-caroteno y 0,046 mg de oA-caroteno en 100 g
de mamey.

En los trabajos de Seleccién de la Comisién Nacional de

Pruticultura no s8e ha realizado ningdin estudio relaciona-
do con la identificmoién y cuantificacién de carotenoidea
en chicozapote por 1o que se desconoce cusles de ellos v

.eﬁ quu pruporcu’ L se euuuenuh\u on 1a fruta.

m los trabajos de Selecc:lGn realizados ge encontraron
los siguientes resultados enla cuantificacién de carote-
: noiaea para mamoy: ‘

Autor - Valor mihiiﬁo g Valor m&ximd ‘
RN tg/100g) - tg/100g)

Seraffn (49) 2825.24  26020.35

Campos (9) °1352,93 ¢ . 37696.36

V.5 POLIFENOLES.

Los ;Solifenolee preéentes en frutas que nos interesan en
este trabajo sons

Antoocianinas: pigmentos rojo-azules y morados.
Antoxantinas: pigmentos amarillos.
Taninos conjugados: ompueatoa como las oataq&&l-m ¥ Xﬂ&



leucoantocianinas, ambas oarecen de
. eolor. : .

- Los polifenoles, tienen algunos efectos sobre los frutos

como son (12, 45): . A

" ‘= Desarrollo de color, aroma y sabor.

- Coloracidn café debido e que se oxidan.

~ Astringencia desagradable oomo en el chicozapote y agra
dable .en las sidras, -

108 taninos son el grupo de polifencles que en este estu-
dio ‘interesan, .

Su nombre se utiliza en forma srréneas, ya que fproviene' de |

" 1a palabra "tan", que en inglés significa curtir, debido

a8 que en tiempos prehistdéricos se utilizaban algunas subs
tancias de la plantas que reaccionaban con la piel de los
animales, tiempo después se vio que los taninos reacciona
ban con algunos iones y formaban colores obscuros que se
utilizaban como tintas; estos se oxidaban con permangana-
to y podfan ser titulados, de tal forma que 108 compues-
t08 que producfan coloraciones oscuras y fueran astringen
tes, se les quedo el nombre de taninos, aunque no tuvie-
ran ni.nguna relaoidn con el curtido de pielos. (32).

El chioozapote. es un truto que se. caracteri.za. por la
gran cantidad de taninos.

; Lakahminarayana (1969) (27), en un estudio sobre polifono
las en ‘chicozapoie, determind que el estado inmaduro, se -
oaracteriza por la presencia de &cido clorogénico y &oido’
gflico los cuales les confieren al fruto un sabor amargo,
mismos que se ven minimizados por la presencia de taninos
108 cuales producen la astringencia; estos, conforme madu
ra el fruto se diluyen en el fruto y el paladar no los de
: tecta Yy son aupemdoa por la répida afntesis de azdcarea.

Los taninos presentes en chioozapote son leucomtooiani-
nas dentro de las cuales se han identificado tres:

Leucocianidina: muy abundante en la naturaleza
Principales
Componentes (Leucodelfinidina: causante de la astringencim

Leucopelargouidina: ae encontxd en cantida—
des minimaa. (26),
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m eatudioa realizados en Héxico, se han cuantificado %
de polifenoles con los liguientes resultadoss

" autor - . Procedencia - Valores
S nin(%) méx(%)
Lakshminara :
yana (28). Campeche y Veracruz 3.16 6.45 -

Garcfa (18). Veracruz y Yucatén 0,14 0.88
Garcia {19). Oaxace y Campeche 0.16  1.51
Gom‘l@s (20)0 - 0.04 1.51
Rl mamey,b es un fmfo que en astadB madure no sé caracte-

riza por la presencia de taninos, por lo que no se haoe
alusién a &ste,
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VI, WRTODOLOGIA.
VI.1 ACTIVIDADES DE CAMFO.

Fue necesario, determinar los Estados productores de chi-.
cozapote y mamey, as{ como la Gpoca de cosecha para lo
cual se recurrié al Anuario Estadfstico de Produccién Agr{
cola (15) y & 1los reportes realizados por personas que :
habign trabajedo con dichoe frutos; posteriormente se vi-
gitaron las zonas de trabajo para colectar frutos de érbo
les con las caracter{sticas necesarias, es decir, buen ta
mafio, agradable sabor, color, por lo que fue importante v
tomar en cuenta la opinién del frutiocultor y del colector,

‘Ia colecta, se efectud de &rboles ‘eon frutos en estado sa
zbn, siendo esta sl azar para evitar ls sobreestimacién -
estad{stica en la calidad de los frutos,

Para cada érbol muestreado, se llenc una hoja de registro

~ eon las ceracterfsticas de este y looalizacién (Anexo II);
cada regisirv, contisne una una clave, misme con la que 8e mar
cé el &rbol y los frutos de dste. Cdda Arbol muesireade,
recibe -un nimero y se le considera un "tipo”, (Cusdro 12). '

- Los frutos colectados se empacaron con cuidado para evie

- .tar que se malirataran y fueron trasladados a la Subdi-
reccién de Investigacidén y Docencis de la Comipidn Racic- .

nal g8 Frutioulturs pare prooeder 2l anflisis de laboratg

rio,

" Se colectaron 78 tipos criolloa de ohicozapote v 45 tipos
oriollos de mamey. (clxadro 11)

vi.2 Ac'rrvmmm DE LABORATORIO.

- Una vez que los frutos estuvieron en sl laboratorio, se
procedié a pesar y medir cade uno, los cuales estaban en
estado sazén, después de lo cual se guapdaron en cémaras
"de maduracién a temperatura de 20 m 23 C y humedad. reéla~
tiva del 60 % durante el tiempo necesario hasta que los
frutos slcanzaron la madurez comestible, momento en que
#se volvieron a pesar para cuantificar la pérdide fisiolé- .
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Se realizaron cuantificaciones de parémetros fisicos y
. qufmicos, los cuales se llevaron a cabo por triplicado, es
decir, se tomaron tres frutos para cada tipo y en las de-
. terminaciones quimicas se hizo un homogenado de cada fru~

ta a partir del cual se tomaron las muestras (tres por ti
po), las técnicas se enumeran a continuaciénsi

CUADRO 11: Parémetros fsicos y quimicos que se cuantifi-
-oaron para la Seleccifén de chicozapote y mamey.

PARAMETROS
PISICOS

Peso

- Longitud y didmetro
Forma del fruto
Color de la pulpa
Peso de la céscara
-Peso de la pulpa
Peso de la semilia
Nimero de semillas
.Grosor de la céscars

v(aoyloyj_ para mamey)

QUINICOS 8-

Acidez Titulable
Azdcares Totalee
. Mbre Cruda
- Carotenos Totaies
" Polifenoles -

Maneras de cuantificarlos

Balanza Granataria. ‘

- Regla en centimetros.

Cat4logo de Moreno (34). Anexo I
Selector de color Pantone (40) ‘
Balanze Granataria.

" ‘Balanga Granataria.
‘Balanza Granataria.
‘Conteo manual. ‘

- Vernier.

‘ ré mc.m

Ting (54).
Ranganna (45).
Ranganns (45).

. rolin-nenio (Rangamu) (45 )o

Note: Cualquier duda relacionada ‘con las técn:l.caa, revi-

sar Anexo I,
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. ’GUADRO 12: Clave correnpondiente a: 1oe tipos rrutalea Y
A 1ugar de procedencia. - o

Pruto  Pecha  Bstado ~ Municipio  Clave  Tipos
' colecta

chico-  10/83 Chiapss  Tapachula  CHT 200-214

zapote Talismén ' 215-216
11/83  Oaxaca Sn Juan 0sJ¢C 219-226
Tecomavacs or 230-233
235-237
* Sn Pedro oSP 242,246
o 249
12/83  Puebla  Tehuitzingo  PT 250,252
| 264
Piaxtla PP . 267
Zinacatepec - P2 269.279,
' 2/84  Campeche Campeche - ¢ 1-25 ;f
12/84 Omxaca SuPedro . OH 37
. ; B ‘ 'Slntilg'o ©0Q 3§
: 2/85 " Campeche canpechq-‘ o . o 26.27.
. . : iy 7 28(a)
' 29,30(b)
1,32,
34 (c)
33 (a)
35'36(.)
cc (f)
limey : 4/85' Guerrero Alpwéoa AG 1-24

'l'laquilte]peo AT 25-45

Nots: (a)- huevo de chivo, (b)= fino, (o)= Jesds laria.
(a)= negrita o cubano, (e)=zapote espafiol , -
(f)B cﬂab“ho .



VL. 3. ACTIVIDADES DE GABINETE.

Los resultadosobtenidos de las determinaciones fisicas y
quimicas se analizaron mediante el anflisis multivariedo
denominado "Distancia de Ivanovic" (39), el cual determinm
1la distancia existente entre frutoa de tipo criollo y wn
fruto. con caracter{sticas idéneas, mientras més aproxima-
do a cero sea esta distancim, mé&s se pareceréd al fruto i-
doneo por lo que la similitud de un vipc com respecto al
idoneo es inversamente proporcional a& la distancie.

Para poder utilizar esta disfancia, 88 necesario tener un
patrén bésico de comparacidn, el cual debe contener las
caracterfsticas que forman sl fruto idoneo y contra 1las
. cuales 8e va a comparar d¢ una manera global 18s caracte-
risticas de cada fruto criollo. (Cuadro 13).

Ia Di.sta'noia de Ivanovic, tiene l1a siguiente expresiéns

i B oELy - wpe o [
o (3p0)= 1%1' 5 | ;r:rl‘ - wi,in )

o ‘w " jed el RN
' Cotail = ‘ T
- 2 ———— : (W (- eyt )
, i=l vi . i's=l S

De aondet

- DP (3,pe)t Distancia o efecto discriminante total entye -
el tipo criollo j'~@simo y el patrén de campa-
racién al considerar las "p" caracteristiom.

"d4 = Wi,j - Vi,pe 1 Es el valor absoluto de la dife-

rencia entre la medida del tipo
criollo j-8simo ¥ la medida del chtcozapote 0 mamey - mode-
lo en 1a. caracteristioa 1-65m.
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Sey i Be la desviacién esténdar para ¥i, considerando
: los: diferentes valores que toma la caracteriatica
: 1—ésima. ' :

V:I. 3 Pro:ediomuestral de la caracterfstica i—ésima.

| ¥i,J s Promedio de los valoros de 1a oaracterietica i-ési
: wa en el tipo criollo j-ésmo. :

“1ri,i% : Es el valor absoluto del coeficiente de eorbelg
v cién que existe entre la caracterfstice i-&sima
¥ la caracterfstica i‘<ésima.

pe 3 Patrén idbneo correspondiente al chicozapote 0O mamey
modelo,

Vi,pe : Es el promedio de los valores do la caraoterieti '
ca i-ésima en el patrén de comparacién. '

El efecto discriminante global, estd4 formado por la suma
de los efectos discriminantes parciales de las diferentes

‘ earagterfsticas. lo cual expresa la separacién de 2 tipos .

{ el idéneo y el criollo ) en baso & las caracter(atical
observadas,

‘ Pm el cﬂ.culo de la dtltanciu. es nocosario:

,Blegir el espacio diecmmnto ° conjunto de caracteriati

" cas que aervir‘n para diferenciar un tipo eriollo de otro.

Doteninnr el patrén de co-paraoidn, que es aguel vector
‘0 conjunto de caracter{sticas que esta conpuuto .por los
-valores contra 108 cuales se quiere comparar, es decir,

- puede ser el mejor o el peor de 1os tipos eriollos, una

: variedad ya aceptada en México o una variedad de otro pa:tn.

Medicién de las caracter{sticas en estudio,
Bleccién de la caracterfstica de mayor importancia y oalcu ‘

lar los coeficientes de correlacifn simple con las caract:e
rlaticaao
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- Ordenacidn de las caracteristicas. A partir de la primera’
caracteristica, der orden a las demés variables conside--
fando los valores en orden descendente del coeficiente de
correlacién lineal de las demés variables con la primera..

Calcular la desviacién esténdar de cada una de las varia=
bles, : o
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' GUADRO 133 rdarvacter!aticavs de los frutos idéneos,

 CHICOZAPOTE

Pi!icaﬂ_p )

% de pulpa = 95
% de semille = 0
% de céscara - 5
Peso (g) : = 250
Relacién L/D = 1.6
Forma . = Lanceolada y Bltptica
Coler pulpa = 152¢, l44u, l45u.
Quimicl_s. |

" Carotenoides totales (ug/100 g) = 486.71
Relacién Azdcar/Acidez = 120

- Pibra Cruda (%) = 1
Polifenoles (mg/100g) = 0,100
Mm

 Meions, o

4 Qe senilla = 0

$de ofscara 0= 10
Peso (g) : - 600
‘Relacién L/D - 1.8
Grosor céscara = 0,05 cm _
Forms o= Lmeooladn y lniptiu

- Textura externa = Medio Aspera
Color extermo = 160u, 168u, 464u. ;
,Oolor‘inte_rno .. 1790, 1920, 1650. 166u. 158u, 172u, 158c.

Qntnioan.

-carotenoidos totaleas (mg/100 g) = 26020.35 |
Relacién Azdear/Acides = 255
Pibra Cruda (%) : = 1
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: VII. RESUM‘ADOS

Pue necesario, realizar 01 anélisis de lae caracterlati—
cas fisicas y quimicas por separado, yaqie los grupos de
variables que lo conforman, no pueden considerarse opera-
tivamente complementarios, de lo contrario, de tomarias
conjuntaments, podria ocurrir que la correlacién de las
variables fuera ilégica y la diatanciu de Ivanovic se vee
ria afectada.

Los.resultadoe obtenidos de 1la distancia de Ivanovic fue-
ron determinados por las caracterfsticas del fruto idéneo
y establecimiento de la variable de mayor importancia, en
contréndose esta en un intervalo de O a 10, Donde los fru
tos cercanos a cero, son los més parecidos al fruto idéneo. -

Debido a que el orden de registro del chicozapote no es
progresivo, para fines précticos fue necesario ddrselo y
e8 el primero que aparece’ entre paréntesis, se sncucntra
- el nfmero de rgglstro, para determiner su procedencia se -
'nuedo recurrtr Cuadro 12 de la lletodol.ogin.

print
U e
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RESULTADOS

TABLA 13 CARACTERISTICAS FISICAS DE CHICOZAPOTE.

PULPA 'PESD RELACION CASCARA SEMILLA  DIST.

TIPO CLAVE % - e L/D % " IVANOVIC
1 221 77.89 '73.4 1.23 19.21 '2.89  3.75
2 222 80.74 5.0 1.55 17.83  1.42  2.62
3 223 82.21 47.8 1.3 16.29 .1.50 2.74
4 224 79.26 130.2 1.20 19.95 0.92  3.00
S - 225 71.46 92.6 0.90 25.69 2.85 4,91
6 226 70.08 B1.8 0.87 27.48 2,24  5.00
7 230 75.46 101.8 1.07 21.38 3.15  4.24
8 231 69.35 93.8 0.78 27.26  3.38  5.4%
? 232 77.20 125.3 0.91 21.06 1.73  3.84
10 233 77.05 93.6 0.73 22.20 0.720 3.9
11 . 235 B81.06 114.0 1.25 17.97 1.08  2.80
127 23 69.81 73.5 0.88 - 28.39  1.53 4.88
13 . 237 76.88 65.3 0.95 20.90 2.22  4.06
14 242 75.31 92.0 1.10 22.87 1.60 .3.88
15 246 78.44 148.4 0.93 19.94 1.41 3.5
16 249 72.53 86.4 0.88 27.16 - 0.29  4.23
17 38 91.14 130.9 0.90 8.45 1.54 2.12
18 39 85.93 70.9 1.28 T 12.41  1.68 | 2.42
19 250 90.27 46.8 . 1.24 2.51 7.20 3,33
20 2%2  A7.44 . B&.2 1,22 30.52- 2.i6 467
21 264  80.82 36.9 1.87 16.29 2.88 3.3
S22 267 76.57  45.8  1.35 20.79 2.66 3.7
23 269 74.63 . 88.9 1.07 24,97 0.57 © 3.77
24 279 S9.71 6%.6 0.93 37.69 . 2.58  6.30
25 200 82.24 08.5 1.1% 14,05  3.70 3.47 -
26 201  B85.09  T4.1  0.91 10.22  3.47  3.37
270 202 82,21 103.83 0.89 14.49 4.61  4.00
28 203 B3.44 102.9 1.0 13.93  2.41 3.08
29 204 B96.36 2%3.6 1.28 . 12.86 0.76 . 1.66
30 205 78.15 177.4 1.18 21.17 0.6 2.9%
a1 2064 ©8.87 281.1 1.32 11.52° 0.%54 1,33
32 207  74.93 139.2 1.42 24,62 0.45  3.09
.33 208 65.07 94.3 0.89 10.89 2.66 . 3.22
34 209 B1.45 9.3 0.91 15.32  3.08 3.73
'@% 210 73.91. 138.0 1.1} 13.26 '1.79  3.92
-~ 36 211 77.7% 1945 1,48 20.77 1.46 2.74
37 213  89.04 232.5  0.92 9.59  1.36. 2.01
"38 214 79.93 212.% 1.3t 19.19 0.87 2.52
39 215 84.83 1%59.9  1.29 14,22 0.93  2.12
40 216 ©5.18 210.8 1.08 14,12  0.68  2.16
a1 1 90.77 135.2 1.36 8.29 9.20 3.32
42 2 93.00 145.6 1.29 5.89 ,1.09 1.5
43 3 94,27 169.2 1.29 4.89 '0.83 0.93
44 4

89.49 144.7 . 1.26 8.18 2.32 1.9
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10
11

13
14
16
17
18
19

20.

21
22

- 23

25

26

£/

28°

29

30
31

33

‘34

35
36

37

85.65

94,04

- 9&,04

94,08
95 .69
93.56
92.43
90 .87
84.88
94.16
87.96
95.51
93.64
89.99
87.79
93.50
91.60

92.65

92.43
?2.81

?1.94
. Fi.40

96,28
35,08
95.13

92,75
- 92.49
91,77
90.13
. 93,22

91.45
0.82

78.9
209.7
153.8
183.8
224.3
238.2

2006.3 -

182.2

95.2
224.8
215.0
255.8
170.0
119.8
123.8
126.9
133.0
131.2

1124.0

138.%9
345.8
292.7

189.4
317.1°

319.6
115.6
138.8
159.8

111.2

418.1
291.3
387.4

1.30

1.70
1.39

- 1,20

1.34
1.29

1.1

1.34
1.19
1.2
0.99
1.14
1.25
1.37

- 1.41

1.41
1.40
1.34
1.38
1.22
1.16

i.iz2

1.27

1.3¢

“1.18

1.60

1.58
1 1.27

1.39
1.31
1.14

“1.24

12.44.

S5.08
5.30
4.90
3.75
5.03
5.24
7.50
12.02
4,90
10.47
4.74
4.98
8.93

11.14

5.59
7.83

- 6.67

6.59
6.36
- 7.97

8.i0

3.36

4.52

3.47
&6.17
6.79

7.84
o B8.74

6.29

772
. B.74

OOMOOMMOOCOOQOCO0

;“:

1.90
- 0.87
[0.66
1.01

0.35

‘1.40
..2.32

1.63
3.09

0.93 -

1.56
1.32

1.37

1.06
1.06

2
o

OG- NOBHHUNDICD
H oo

.
m
N

NDOD=2O0NDONN

0.43

2.47

0.56
0.83
1.07
0.64

¢.95

1.465
1.42
2.94
0.92
2.14
1.0%
1.18
1.53
1.73
1.60
1.21

1.13

1.12

1.29
1.29

i.24

0,93
L 0.70 -
1.11

0.89

0.81 -

1.23

1.53 .

1.24
1.36

1.48:




TIPO - CLAVE
1 221
2 222
a 220
4 224
5 225
6 - 226
7. 230
8 231
9 232
10 . 233
11 235
12 236
13 237
14 242
15 246
16 249
17 38
18 39
19 230
20 252
21 264
22 267
23 269
28 2719
25 . 200
26 201 .
27 202
28 203
29 204
30 208 -
31 . 206
a2 207
a3 208
34 209
a5 . 210
36 211
37 213
38 214
39 218
0 216
41 1
42 2
43 3
44 4
45 s
46 6

RELACION CAROTENOI.
Ae/100 or

AZ/AC

99.56
150.52
215,09

141 .34
162.58

153.37
187.39
192.03
142.61
206.16
269 .64
160.84
234.16
92.68
i536.25

167.70
140,38 -

264,16
99.94
162.30

112.17 -

104.61
122.54
107.43

108.%56,

155.40

102.65 -

117.84
82.02
134.49
88.47
162,65
34.50
111.45
35.22
179.83

30.79 .

180.44

- 204,28

171.19
264 .89
- 228.92
226.37

61.62
45,75
122.14
41,48
67.16
45.04
- 58.79
25,71

116.2%:

33.30
34,51
25.36
56.45
15.68
37.29
~31.66
397.21

ABA &
W Iwb

72,74

46.22
117.34
115.99
142.27
197.50
486.70
311,32

394.78

422.91
413.98
383.77
420.48
366.00
'305.46
286.97

182.04

. 98.47
156.358
163.49
334.82
223.46

22.16
156.34

94.51
186.3%9

76.47

44,90

POLIFEN.
mg/100 gr

~3

L]

COQWOQOOO0C O
PN Q=D I N
PNV IONNODO

0.25

. R 45"
'TABLA 2. CARACTERISTICAS QUIMICAS DE CHICOZAPOTE.

FIBRA
CRUDA
%

0.19
0.25
0.48
1.46

0.24
1.88
0.08
0.25

0.53
0.61
0.86
0.38

3.24 .

2.13
1.09

S 0357
6.12

2.58
B8.12
7.32
. 7.60
0.62
1.66
2.36
0.15

0.37.

2.68
1.40
1.98
1.33
R.87
0.335
1.98
1.66
4,64
0.42
0.21
0.10

0.70 .

1.79
1.13
1.62

0.95

DIST. -
IVANOVIC

3.15
2.70
2.30
3.15
3.22
2.69
2,51

3.27

3.41
2.80
2.85
2.57
3.01
2.98

3.06
3.72
1.38
1.03
2.65

5.13
3.28
6.17
5.30

5.5

0.53
1.40
1.37
0.75
0.91
1.61
0.64
1.40
1.08
2.13
2,15
2.43
2.06
3,72
1.42
208
3.5
3.42
3.08
2.87 -
2.96
3.14 -



 218.72

47 ;
48 8  331.46°
4% 9 198.62
© 50 10 399.00
51 11.. 445,63
s2 12 415.41
53 13 13.51
54 14 189.84
5. 16 146.34
56 17 4%0.24
57 18 289.36
- sB 19 404.11
59 . 20 222,03
60 21" 179.85
61 22 184.70
62 23 187.94
63 24 192.18
64 25 597.61
65 26 494.14
ek 27 695.00
67 28 365.00
68 290 112.00
69 30 374.00
70 31 965.00
71 2 536.00
L 72 33 991.00
73 34 &93.00
74 35 528,00
75 - 36 177.50
7 37  732.50

148.70
163.81

$3.27

106.93

96.05
110.94
462.41
133.3%
345.37

90.99
132.87
209.11

171.55
- 149.04 -

73.19
27.83
153.57
78.36
321.20
410.26

351.09

269.51
313.79
338.20

- 340.67

193.34
477.62

212.74 -

239.35
479.69

0.43

46

1.29
0.15
0.21
0.31
1.86
0.09
1.57
0.26
0.57
0.34
0.560
1.32
2.86

. 0.10

0.72
0.62
0.89
0.47
0.91
0.22
0.82
1.07
0.31
0.86 .
0.90
1.61
1.71

1.23

1.79 .
1.04

4,67

4.08
3.67
4.18
3.93
4,13
3.01
3.73
6.69..
3.30

4.42 .
T.2.37
~1.47

2.7
5.42

3.16 -

/6.48
3.91
4,22

2.14
3,69

Notaz' Los espacios marcados:-con " - ", carecen de valor.
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TABLA' 3: CARACTERISTICAS FISICAS DE MAMEY.

GROSOR

PULPA° PESD RELAC. CASC. SEMI. CASCARA DIST.
TIPO 4 er L/b % ] cm IVANOVIC
1 72.16 - 597.40 .8 11.71 11.42 0.17 - 5.62
2  73.36 643.85 2, 15,77 10.86 0.17 6.82
3 75.62 503.46 o 12.75 11.61 0.13 4.85
4 67.91 18%.40 - 1. 21.63 10.45 0.17 P75
S .78.02  392.42 . 15.51  10.50 0.13 5.09
6 72.31 413.72 . i3.78 13.8%9 0.13° .27
775,22 545.87 . 15.78 8.99 0.30 7.31
. B 73.94 404.07 . 15.66 10.3%9 0.22. 6.91
? 63.06 570.30 . 14,72 22,20 0.18 9.31

10 77.35 457.65 14.38 B8.06 0.15 %.05

i1 48.29 590.80 . 15.53 16.17 0.18 7.64
12 71.31 5&8.66 . 15.42 9.9 0.21 7.33-
13 77.95 SB3.93 . 13.85 8.18 0.16° 4.82
14 78.98 795.03 . 10.16 11.24 0.17 ~4.04
15 67.46 382.75 . 14,55 17.97 0.09 - 7.50
16 74.19 760.01 . 13.57 12.23 0.17 5.95
17 79.13  679.23 . 14.20 &.66 0.15 - 4.81
18- .~ 73.99 ~535.47 . 17.51  11.34 0.14 6.6
19 78,71 9446.30 . 1. 15.10  6.18 0.21 S.44

20 70.47 344.33
21 79.25 764.46
22 78.84 813.40
23 75.50 792.50

14,48 15.05  0.10 6.65
11.79 8.93 0.08 . 3.50
14,39 . 6.76  0.1& 4.83
14,37 10.12  0.19 5.8%

24 . J6.08 552.06 13.72 10,19 . 0.16 - 5.47
‘2% 70.61  804.94 . 15.99 13,39 0.17 27.594
26 73.33 278.66 . 14.85 11,81 0.11 . 6.2

27  68.06 254,20
28 45.03 349.03
29  463.75 '24%.23

16,65 15.29 0.10 ?.58
19.46 15.50 0.19 ?.66
19.86 16.37 0.16 - 10.18

::\:.rno~acno~oﬂqmmmauaqaqqoohqgmmq-o~o-a\la-pqquo~ucowmu

30 67.48 520,73 . 15.37 16.93 0.17  7.66
31 71.53 438.20 . 17.79 10.66 . 0.26 8.23
32 74.75 S11.90 1.5 17.86 7.83  0.28  ?7.26
33 &5.15 7084.13 . 13.16 21.648 0.16 . 8.08
34 73.96 . 487.30 . 16.71  9.32 0.20 . 6.64
35  68.49 402.43 . 15.23 16.28  0.16 8.07
36 - 74.13 414.43 1, 15.61 10.26  0.11 5.93
37  71.17 469.43 1. 15.23 13.5%9  0.18 7.01
38 72.43 501,80 . 15.44 11.87  0.12 . 4,33
39  67.87 S565.30 . 16.34 15,77  0.14 7.71
40 45,53 511,30 . 15.21 19.25  0.12 8.12
41  70.84 558.00 . 1. 18.85 10.31 0.21 7.96
42 74.90 £98.40 . 13.90 11.19  0.16 5.71
43 76.74 S67.90 . 13,40 11.57  0.16 5,43

44 71.46 780.40
43  75.16 573.70

11.65 11.41 0.1S 5.75

- 13,20 11.464 0.14 5.56

-
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TAELA 41 CARACTERISTICAS QUIMICAS DE MAﬂEY.

CAROTENCIDES °~ RELACION FIBRA CRUDA: DISTANCIA

TIPO Aa9/100 gr AZ/AC % IVANOVIC
1 . 2441 .5% 1314.28 0.30 6412
2 3223.00 623.18 0.19 7.36
.3 5449 .13 1456.15 1.14 . 4.58
4 1142.37 538.00 0.81 . C 7,53
.5 4540.82 - 1332.66 1.44 . 5.32
é 762%.77 . 1001.0% 0.34 . ‘ 5.34
7 4920.29 1638.33 0.14 - 5.%2
-] 2759 .22 695.71 1.37 6.96
9 1717.22 760 .00 0.64 7.10
10 7929 .14 1310.66 1.40 ~ 4.43
11 S205.49 970.5% 0.3% L6402
S22 - 6544,72 2528.80 0.07 . 4.88
13 ' 13310.00 . 1001 .42 0.2% 1 3.92
14 °  11096.33 1342.77 0.09 3.98
15 22137.0% 1544 .87 1.04 0.12
14 6481 .20 1402.77 . 0,164 , 4.94
17 4319.95 1410.%5 -0.88 4,95
18- 9900.36 '1467.50 0.18 3.98
19 3481.12 - . 1%27.14. 0.09 75U
20 - 3287.03 690,45 08 o ¥ 7,22
21 4062.60 1136.00 L 0.18 SERY S 1.
22 1384.08. 1304.28. 0.56 6020
23 - 5597.91 702.14 . S 1.64 i 6.43 .
24 - 2304.76 1006 .47 2.08. 7.09 "
- 7097 .67 643,91 . 0.98 T 5,620
o 26 8976.21 - . 879.96 ... 0418 . 8.36
27 4443.464 608.94 C0.47 S b6
28 4054 .06 . 546,55 1.3% 6.89
29 $613.07 .  1211.33 C0.28 5.55
30 288%.36 1473.33 . 0,08 5.93
31 175%5,92 1058.00 0.28 - ‘ 6.82
32 1722.22 1152.50 . 4.23 _ - -8.81
33 2244.86 628.57 0.34 ..7.08-
- 2269.31 1137.0% 10,17 6.63
3s. . 7747.39 963 .52 0.22 5.48
36 4045.68 1140.5%8 . 1.86 608
37 '1054.59 827.64 1.93 7.63
38 2125.12 839.56 1.64 7.08
a9 1571.27 978.23 0.28 7.02
40 5680.24 873.50 0.31 6.12
41 3028.71. 632.14 0.18 7.40
42 2263.74 1496 .40 0.41 . 5.72
43 2874.53 1088.12 1.66 6,42
44 3280.22 1442.14 0.17 ; 5.77

45 5566.79 1002.90 1.13 5.03

¢




Pardmetros
f{sicos

Pulpa (%)
Peso (gr)
Re) acidn L/D
Cascara (%)
Semilla (%)

Paréﬁetros
.qufmicos

Ralaciéﬁ Az/Ac
Carotenocides
wg/100gr)
Polifenoles
{mg/100gr)
Fibra Cruda -
%)

TABLA & t ~ VALORES MAXIMOS Y MINIMOS PARA MAMEY.

. Parémetros
© ¢isicos

Pulpa - (%)
Peso (gr)
Relacion L/D
~Cascara (%)
Semilla (%)
Grosor de la
cascara (cm)

Parametros
quimicos

Carotenoides
g/ 1,009r)
Relacion Az/Ac
Fibra Cruda(%)

Vélnr
minimo

59.71
36.93
0.73
2.31
0.22

13.51
15.468

0.003

0.08

,.Vaior

minimo

63.06

245.23

-1.32
10.16
6.18

0.08

1054 .59
£38.00
0.04

14

Arbol

24 (279)

21 (264)
10 (233)
19 (250)
&5 ( 26)

S3 (13
14 (242)

35 (210)
8 (231)

Arbdl*
29

3
21

37
4
30

Valar
7~

maximo

96.28
418.07
1.87
37.69
7.20

291.00
486.70

0.86

?.20

" valer
max imo

79.25
. 946.30

2,23

21.63
1 22.20

0.26

22137.05
2528.80
2,08

| 49
TABLA 5 : VALDRES MAXIMOS Y MINIMOS PARA CHICQZRPOTE,

.Arbol

&7 (28)
74 (35)
21(264)
24(279) ®
19 (250)

72 (33)
25(200)

b4 (25).
a1 ( 1)

fArbai

21
19
L
4

g

a1,

15
12
24
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» TABLA 7 @ -TIPDS CR10LLOS. DE CHICOZAPOTE QuUE PRESENTARUN La
Co MENOR DISTANCIA DE IVANDVIC FARA CARACTERISTICAS

< FIGICASB.

Distencia de " Forma del
Tipo Ivanovic . : Fruto
4616 ) Q.56 . Subglobosa
49(%9 ) . 0.64 ) Oval-~ovata
68(29) 0.70 : Oval-ovata%
71(32) 0.81 Eliptica #
47(7 ) _ v 0.83 v Oval -Ovata#x
70¢31) 0.89 E1{ptica =*
54(14) 0.92 . Subglobosa
43(3 ) 0.93 Oval—ovata%
47(28) ' ’ 0.93 Oval—~ovata#
S50(10)y - ) 0.9 - : Subgiobosa

60(21) - . 1.00 Oval~ovata#

‘TABLA 8 :  TIPDS CRIOLLOS DE CHICDZAPOTE QUE PRESENTARON LA

- MENOR DIBTANCIA DE . IVANOVIC PARA CARACTERISTICAS -

QU!NICAS.
Tipn;ﬂg" - Disﬁancia‘de ' Colar de 1a ;.‘
: o Ivanavie . - “Pulpa
252000 . om3 ... is3ay -
31 (208) . 0.8 146 Uk
.28 (203 - . . . 0,75 S 146 U
29 (204) 0.91" ) 138 U

18 ¢ 27) S 103 0 146 U

Nota:-La forma y color de pulpa del {fruto marcado con "a*
indica que pertenecen al escogido para el fruto
iddneo.
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TABLA 9 1 TIPOS CRIDLLOS DE MAMEY QUE PREQENTARDN LA NENDR;k
DISTANCIA DE IVANOVIC PARA CARACTERISTICAS FISICAS -

Tipo Distancia de . Farma det Textura
i Ivanovic Fruto
24 3.%0 El{pticas# M
14 4.04 , Elipticax Ma
17 4 .81 Etipticas M
13 4.82 El {ptica R
22 . 4.83 Eliptica# R

03 L R.8%5 0 : Elfpticas R

VTIIlTﬁBLA 10 : .TIPOS CRIOLLOS DE MAMEY QUE PRESENTARON LA
L . MENOR DISTANCIA DE IVANOVIC PARA CARACTERISTICAS

o QUIMICAS
 Tipn : Distancia de 093ar de . l.
R ) Ivanovic o Pulpa
15 0.42 . . 158 Ce
13 S S3.92 0 o IS8 LR
R - ERA PRI 3.98 S 173 e
ia: D 3.98 ‘ : 158 C#
10 4.4

3 S 166 U

Nota 1 La forma, textura y color del fruto marcado con &Y
~indica que pertenecen al escngido para al patron
idoneo..
La textura esta representada por las letras “M" que
significa media y "R" que es rugosa,dspera.




VIII. DISCUSION,

Los frutos, son el conjunto de caracterfsticas fisicas y

gquimicas que los conforman, no pueden Separarse, por que

es al consumirlo que la vista, el tacto, el olfato y fi-

nelmente el gusto donde 81 morderlo se hace un resumen de
este. Es precisamente su forma, color, olor, textura y &a
bor del fruto lo que le hace deseable al consumidore.

En el proyecto "Reacate de frutos criollos® se busca pre-
cisamente que todas estas caracteristicas queden reunidas
en un fruto, ¢s un proyecto muy ambicioso principalmente
tratdndose de frutos criollos, donde la variebilidad es
tan grande que los frutos de la misma especie en una mige
ma regién son heterogéneos en su calidad debido a la fore’
me. de propagacién, :

Bn 1la préctica, ha resultado muy convenicnte reproducir .
" los érboles frutales de manera asexual, eeto tiene varies .
ventejas como la de estanddrizar la calidad de los frutes,
gin embargo, son Grboles que no. presentan veriedad gen&ti

. ca 1o aque significa una pérdida de germoplasma al dismi-
‘niur la plasticidad en las plantas cultivadas. Lo conve-
niente ser{a trabajar en la mejora de tipos criollos se-
leccionados, en la formacifn de bancos de germoplasmay
- huertos fenoldégicos para disminuir la pérdida de germoplas
ma de las especiem,

Laa caracterfticas del fruto 1d6neo para este traba,jo se .
. establecieron en base e 10 siguiente:

El porcenteje de pulpa, semilla y cdscara se basé en te- .
ner wn fruto con una buena cantidad de pulps, ya que ésta,
es la que va a paladear el consumidor y un porcentaje de
céscara bajo y semilla nulo, La cdscara, es indispensable
para la protecoidén y relacién del fruto con su entornoj
para chicozapote, la céiscara es muy delgada por 1o que no
se considerf su grosor. En mamey, se tomé encuenta el gro
sor de la césocara y su textura, ya que si ésta es muy grue
88 no pérmite detectar el avance en la madurez del fruto,
y 81 es muy delgada no proteje al fruto del dafio mecénico
por marne jo.

S considers al fruto idéneo con wn 0.0 % de semilla, ya
que para rinws agrondmicos y mrjora de. criollos 0 de cual

. f.'
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quier variedad frutal, 6sta no se conaidera. En fruticultu
ra, no se recurre a la semilla para la propagacién de una
especie frutal ya que éste da origén a érboles que dan
frutos con muy diversas ocaracter{sticas por lo que se ¥e-
curre a la propagacién asexual por clonacién con lo que

8e logra una gran homogeneidad genética.

Fl peso del fruto fue dado por el gusto del coiusumidor al
escoger frutos de tamafio mediano y de forma lanceoladsa y
eliptica, esto se obtuve a través de varias encusstas rea
lizadas por investigadores de la Comisién Nacional de Fru
ticultura.

La relacién longitud/didmetro, nos da idea de una manera
répida y general de la forma del fruto, lo cual puede sey
constatado por las observaciones para el ceso del chicozs
pote 1.6 fue la escogida y 1.8 para mamey y ambos correse
ponden a las formas acogidag, ~

. A través del color, que presentan las frutasge hacen mds
‘apetecibles; los colores preferidos por los consumidores
~fueron de tonos llameativos, ya que para ambos frutos los- -
colores ideales estuvieron en la gamas de 108 anarsnjados
(152¢, 144u, 145u pars chicozapote y 179¢, 165¢, 166u,
158u, 158c para mamey). :

" Las’ caracteriaticaa quimicas fueron deterninadas penssndo,

#n lo que se esperaria de un fruto (nutricionalmente ha~
blando), ya que hasta shora no se ha podido contar con un
pérfil de anflisis sensorial para determinar los mejores
atributos desarrollados ‘por estos frutos,

" Los carotenoides totales estuvieron dados para anbos fru-
-to8 por el valor més alto encontrado, este es una varie~
ble importante principalmente para el mamey ya que el o2
roteno contenido en este fruto es un precursor de la viia
“mina A. Para el chicogzapote, no se¢ ha realizado ningdn
estudio de identificacidn de carotenoides y ademéds no es
una caraoteristioa que resalte en este fruto por lo que

se considero de menor i.mpomancia.
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Los icidos, 3unto con los az\icares contribuyen en la deter
" ‘minacién del sabor de loes frutos y es precisamente ésta

" relacidn (azdcar/acidez) la que se ha tomado en cuents en -
este estudio., Ambos frutos se caracterizan por su dulzor
y no se les considera écidos prueba de ello, son los re=
sultados obtenidos para ambos, donde el valor ideal deter
minado fue de 150 parae el chicozapote y 1500 para mamey,
los cuales se obtuvieron utilizando un histograma de fre-
cuencias y estos valores fueron los gque més se presenta~-
‘ron. Para chicozapote, esta variabls se consider$ de pri-
mer orden ya que es un fruto de alto valor ca16rioo.

El porcentaje de fibra cruda deseable para estos frutos
es del uno porciento, es decir, que 4sta sea muy baje,

condicién que se cumple bastante bien ya que son frutos
que no se caracterizan por la presencia de ésta. )

Los polifencles fue un ,parémetro'que 8olo se considers PR

- ra chicozapote ya que en el mamey su presencia no es muy

- patente. No son deseables, ya que dan una sensaoi&n astrin
- genve muy dessgradable. Cuando la fruta esta madura, 08«

. %os estén minimizados; 1la concentracifn ideal-fue ds C.10

- mg/lOO gr.ya que no se detectan y no infiluyen en el sabor :
del fruto. .

Bs importanto aentes de entrar al a.nﬂlisia de la diataneia ‘
de Ivanovic, observar que las tablas 5 y 6, muestran los
valores méximos y m{nimos que se obtuvieron en este traba -
jo, estos, al ser los extremos nos dan idea de la heterc= °
geneidad existente entre los frutos criollos, lo que nos
lleva nuevamente a la necesidad. de seleccionar aquellos
que -contribuyan a mejorar la caelidad de produocidn.

Los resultados obtenidos para chicozapote en cmoteristi
cas fisicas (tabla 1) sonmuy satisfactorios, ya que el
44 % de los frutos presentaron una dietancia menor a 2,
lo cual los mcerca mucho oon el patrén idéneo. Los onoce
tipos que presentaron la menor distancia de Ivanovic, co-
mo lo muestra la tabla 7, destacan por sus excelentes cam
recteristicas pues todos elles presentaron un alto porcen
taje de pulpa, buen peso, bajo porcentaje de cdscara y sg
milla, su forma con excepcifn de 3 tipos (46(6), 54(14) v
50(10)), es similar a la del tipo idéneo.
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“En cuanto -a la distencie de Ivanovi¢ para las caracteris-
ticas quimicas ( Tabla 2) solo se consideraron los tipos -
- eriollos con menor distancia, los cuales fueron: 25(200),
31(206), 28(203), 29(204), y 18(39) (Pabla 8), todos es~
t0s Be asemejan mucho a las caracterfsticas del patrén
 idéneo. De estos cinco, Bolo el tipo 31(206), presentd el
color de pulpa del patrém idéneo.

Como s¢ pueds observar, tanto las caracterfsticas fisicas
como quimicas, los tipos con menor distancia de Ivanovic
© no coinciden en los dos criterios, por 1o que se seleccio
naron para caracteristicas fisicas 1lo8 cinco primeros tipos
que son: 46(6), 49(9), 68(29), 71(32) y 47(T); y tres pa
ra caracterfsticas qufmicas: 25(200), 31(206) y 28(203).

En el mamey, l0os resultados son un poco diferentes, ya
que ‘las distancias con respecto al tipo idéneo, son mayo-
res que las que se presentaron en chicozapote. ( Tabla 3
v4) e

- Bn cuanto a 1as ceracterfsticas f{sicas, los cinco prime

ro8 tipos de menor distancia fueron: 21, 14, 17, 13 y-22
( Tabla 9 ), la cual oscilé de 3.50 a 4.83. Bstos tipos

se caracterizaron principalmente por su buen peso y mayor:
- porcentaje de pulpa, La forma de 1los cinco fue eliptica y.

“‘. la textura de la céscaga de 108 tres primeros fue Medis.

Las caracterfsticas quimicas de los cinco primeros tipos
presentaron uns distancia de Ivanovic que varié de 0,12

a 4.43, a aimple vista e8 una gran diferencia, perc hay
que tomar en cuente que el tipo 15 fue el gque presentd ma
yor contenido de carotenoides, valor que se seleccion( . pl 4
ra el tipo idéneo; los cuatro valores restantes van de.
3.92 8 4.43. Im relecién Az/Ac fue cercans & 1500 y el

" 4% de fibra cruda fue bajo. EL color de pulpa que presen-
taron en tres de los tipos fue el iddmeo, ( Tabla 10 ) ,

Para mamey, se seleccionaron 1los tipoa 13 y 14 los cuales
. coinciden en los dos criterios de seleccién y son los que
.més se asemejan al fruto idbneo al que se espera llegar.
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" IX, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES,

- Para chicozapote, los tipos 46(6), 49(9), 68(29), 71(32),
47(7) fueron los que presentaron las mejores ceracter{s
ticas fisicas como fue 8l peso, alto % de pulpa y bajo
% 'de clscara y semille; en caracteristicas qufmicas,

- los tipos 25(200), 31(206) y 28(203) fueron selecciona=
403 por su gran 'similiuud al patrén idbneo.

- Para mamey, los tipos 11 y 14 se seleecionaron por sus
caracteristicas fisicas y qufmicas como fueron el peso,
% de pulpa, carotenoides, aziicares y fibra cruda, Es im
portunte mencionar al tipo 15, ya que fue el que preeen
t6 mayor contenido de cerotenoides,

- La distancia de Ivanovic, depende de los valores que se
le den a las variables que conforman al tipo idéneo y :
~ de la variable de mayor importancia, por 1o que este tra
~ bajo se rige respecto al valor y orden mencionado .en el
trabajo, .

-~ La reevaluacidn de los tipos seleccionados y la forma/- '
. cién de huertos fenolégicos a partir de éstos, es nece

- saria pera -conservar las caracterfsticas y variabilidad
- existentes en los érbolea (tipos) seleocionados.

- ‘Con este trabajo se corrobora la gran variabilidad de
germoplasma existente en las dos especies, lo cual re~
percute en la calide.d del producto.

- El eatablecimiento de variedades de origen mexicano, be
aniciaria a la riqueza natural del pais as{ qomo a pro
ductores y consumidorea. . _
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Acmvz (45) s B

Reactivoss Penolftaletna al 1,‘a. -
Hidroxido de sodio al 0.1 N.

Se pesa una muestra de 5g en un matréds volumétrico de - :
100 ml, se afora con agua destilada, se agita y se filtra.
Del filtrado, se toma unas alicucta de 50 ml a la cusl se
1le afiaden unss gotas de fonolftaleina y se titula la solu
cién con hidroxido de sodio O,1N hasta el viraje de color
del indicador.

El porcentaje de acidez, se calcula de acuerdo & la siguien
te férmulas ‘

nl de NaOH Nomalida.d Equivalentes

x 100
gastados de NaOH = 4cido '

% Acider =
alicuota X peso de la muestra X 1000

' Bquivalentes de acidezs

Acido acético 60.05
Acido oftrico - 70.09.
- Acido lécetico 90,08
" Aeido mélioco 67.00.
Acido oléico . 2B.24

Acido tartérico 75504 ‘

Para el caso de el chicozapote y el namey, ae considern ‘
al cido mélico. (10). : : :



- CARBOHIDRATOS..
‘Azdcarest

Existen varios métodos para la cuantifioacibn de azfcar

presente en una muestre, los cusles podrf{amos resumirlos

en tres grandes grupos: a) métodoe ensziméticos, b) méto-

dos espectrofotométricos, y o) métodos qufmicos. Las téc

~ nicas derivedes de ellos son numerosas y ein embargo no
siempre cumplen con los objetivos requeridos,

Bn este trabajo, se emple la técnica de Ting (54), que es
una combinacién de los dos Gltimos métodos mencionados lo
que ofece varias ventajass

- Un agente oxidante (ferricianurc) el cusl es bastante -
estable una vez efectuada la reacolién.

- Cuantifios azdcares reductores y no reductores. :

- Determinacién espectrofotométrica del color formado en
la reaccién.

» msrn‘.:‘l*d.‘ ds veactivom.

~

o Esta se realiza como se doacribb @ continuacién:

, neactivoa: !erricianuro de Potasio

' Arssncmolibdato de Amonio :

Acido sulférico 2N y concentrado
‘Hidréxido de msodio 1Ny 10N

Acido Clorhidrico-~Agus 13l

~Aleohol Bt{lico al 80%

alfa-naftol al 10%€ en solucién alcohélica.

A und mueatra de 5g de pulpa, 8e le afiade alcohol al 80%

y se pone en ebullicién durante 15 minutos y se cierra.
Si no se trabaja la muestra, se le puede guardar ea retri
geracién,

Extraceibn: Se filtra la muestra en un matraz bola de

500 ml y se le afiaden 350 ml de aloohol al 80%, la muestya
86lida contenida en el pepel filtro, se sella y se deposi
ta en el extractor Soxhlet, Se coloca el Soxhlet (matraz .
bola y extractor) en calentamiento alredaedor de 6 a 8 hrs;
para saber si la muestra sélida adn contiene azfcar, se

. realiza la prueba de Molisch (31), la cual consiste en pi



65

.petear 5 ml, de alcohol procedente del extraotor en un
tubo de ensayo, se le afiaden 5 gotas de alfa-naftol y se
agita suavemente; en reposo, se le afiaden Lentamente 3 ml
de fcido sulférico concentrado, si en la parte superior
se forma un anillo pfrpura, indica la presencia de asfca~
res, si el anillo es incoloro o amarillo pélido, la ex=
traccién he concluido.

Se saca la muestra sélida del extractor y se guards pars ‘-
la cuantificacién posterior de fibra cruda. El alcohol e
xistente en el matrar de bola se exirae por destilaciéa
concentrando la muestra.

Bste concentrado de azﬂoares, se coloca en un matrag vo].u

métrico de 100 ml con 10 m} de crema de alumbre (sirve pa

ra clarificar eliminando impurezu) se afora con agua deg

tilada, después de medis. hora de veposo, se filtras siendo
este filtrado el que se conoce como 8olucién madre y & par
tir de la cual se hacen todas las cuantificaciones,

Deteminacidn de azdcares,

" Curva patrén: Solucionoa conocidas de glucosa y fruotosa
de concentrecién 0.02, 0,04, 0.06, 0.08, 0.10, 0,12 y -
0.14 £/100ml, se 1o trata como en el Cuadro 14 y se si-
gue la técnica como se indica. Los valores obtenidos se
grafican para de shf poder interpolarlos y sacar la concen

~..tracién de azfcar de los frutos estudiadoa.(crdﬁcas 1y 2)

Avdcares Totaless A 5ml de la soluo:l.6n madre, 8¢ le agre-:
-gan Sml de acido clorhidrico 131 y se deja hidroliszar por
24 hrsj trenscurrido este tiempo, se le afladen unas gotas
de fenolftalefna al i% y se neutralizs con Na OH iN y 10N.:
 Neutra la muestra, se coloca en un matrds volumétrico de
.. 200ml, se afora con agua destilada y se agita. .

Azdicares Reductores y No-reductores: Se toman 10 ml de la -
solucifn madre, se colocan en un matrés volumétrico de
100ml, se aforan con ague destilada y se agitan,

A partir de estas soluciones, se toma lml de alicuota de
cada una, se coloca en un matraz volumétrico de 100 ml y
8e sigue la tecnica de acuemdo al Cuadro 14.
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cU.l,DRO_uj Pésqp'pmi'lé determinacién de azficares. |

PASOS  GLUCOSA FRUCTOSA - . TOTALES
Micuota  1ml om0 m
Sol, de Perri- S '
clanuro de K Sml v ‘ 5;1 : Sl
femperatura o o ) o
bafio Maria 1007¢ 55 ¢ © . 300°¢C
fiempo B
bafio Marfa = 20min - 30min - 20min
'ENPRIAR CON AGUA CORRIENTE
sulffrico 28 l0ml . lcal - 10al
" AGITAR HASTA QUE 'NO BUNBUJSE
‘Sol. de. | cheenn
- Arsenomolibdato o RO P
de Amonio . 4ml S 4wl T Aml

" Después de seguir ocada uno de loe pasos del Cuadro anterior
en ol orden indicado y en matraces volumétricos de 100ml,"
ge aforan con agua -destilada y se dejan reposar por 3JOmin
después de lo cusl se cuantifica el color que desarrolla

la reaccién con un espectrofotémetro a 515 nm de luz visi
ble. -



&1

Bl %8 azfcares se caloulat

concentracién agucar - ’1'4“‘-"!"".1 100

4 d¢ azdcares =

Peso Je la mueatra 1 alicuota

. I.s conccntracidn de azdcares en la curva patrén, se dotor
‘mine interpolando los datos en §stas. {CGréfices 1y 2).

Sin embargo estos velores de azﬁcms son aparentes por 10
que paya saber la cantidad de glucosa, fructosa y sacaross
por separado se resliran los siguientes cé],culoux

Flucosa Verdadera (OV) = (Asficares reductores aparentes -
-fructosa aparente) (1.12512).
Frustosa Verdadera (PV) = Asfcares reductores aparentes
- GV,
Azdcares Reductores Totales Verdaderos (ARTYV) = GV + PV,

Sacarosa Verdsders 5v). = (:..-.-.‘.c'-“- totales aparentes - . .
: uﬂem- Totales Vordndcrou (nv) -0V ¢ rv + sV,

ubu,crﬁds (45): .

Ructi.von Acido Snltﬂrico 0.255!
Hidréxido de Sodio 0.3131!

'na muestra sflida residuo del extractor de nz\ioaru, m .
vez seca, se coloca en un vaso de digestidn junto pop
0.5 g de asbesto, se le agregan 200ml de ‘&ocido eulﬁm.og
0.255K caliente y se deja hervir durante 30n1n

Se filtra la aoluoi.dn a través de tela de Iino, se lava -
. oon agua caliente destilmda hasta que el lavado no de
reaccién doida.
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© GRAFICA 2: Curva Patrén para Fructosa,
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.. Nuevamente se transfiere la muestra al vaso digestor yse
" le afiaden 200ml de NaOH 0.313N ocaliente y se deja hervir
“durante 30min. Se filtra la solucién y se lava con agua
destilada caliente hasta que el agua de lavado no de reac
eién bésica.

Se seca 1a muestra en la estufa por 30min a 110° c y se
pesa.-

Se colooca la muestra en un crisol previamente tarado y se
introduce & la mufla para su incineracién en la cusl per=
manece durante 60min a 600 €, se dejs enfriar en un @ese~
cador y se pess, el £ de fibra oruda se obtiene del si-
guiente cédlculo:

(diferencia de peso) (100)
peso de la muestra .

% 'de fibra cruda =

o "ii'rdr.irmr.ns: (43)s

La oumti!icacién de Gstos, se pu-de hacer por el mstodo -
volumétrico o por el colorimotrico. ‘

fm es‘te caso utilizamos el tilt:l.mo, oonocido como ol -de

- Polin-Denis, es decir que cuantifica el color azul forma-

do en la reaccién del reactivo de Folin-Denis, en donde
el deido tosfotungstomolibdico por los polifenoles en ao-r_
lucién alcalina.
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'Reaotivos: Reactivo de Polin-Denis,
Solucién Saturada de Carbonato de Sodio.
S}oluoidn standar de &cido ténico.

Curva Patrdén: Pipetee alicuotas de 0 & 10al de la solucién
standar de 4cido tédnico de ooncentracién conocida, en ma=
traces volumétricos de 100ml. Afiada Sml del reactivo de
Polin-Denis y 10ml de la Solucién saturada de Carbonato
de sodio ‘a cada metyraz, Afore con agua destilada, agite ¥y
deje reposar durante 30min; después de 10 cusl se lee en
el espectrofoilmetro a 760nm on luz ultraviclets ajustando
cada vez con un blanco a cero de absorbancia.

Preparacifn de la Muestra: Se pone a hervir una muestra de
5g de pulpa durante 3Omin en 400ml de agua destilada, se
deja enfriar y se transfiere . cada muestra a un matras
volumétrico de 500ml, se afora y se agita,

Para la determinacién del contenido de polifencles se toma
uns alicuota de 5ml de la solucién antes preparada,’ se le
agregan 5ml del reactivo de Polin-Denis, 10ml de Carbonato
~de sodio saturado y se afora a 100ml con agua destilada,
"B0 agita y se deja reposar durante 30min, se lee en el s
pectrofotémetro a 760nm,

Para calcular el % de écido ténico se procede de la s:l.guion" ’ :  

te manera:

ng aoc. ténioco : : Co
ourva patrén X dilucién X 100

% 'de dcido =
‘ alicuota X peso de la muestra X 1000

Los mg deaéido ténico, se obtienen de la interpolacién
de los datos en la Curva Patrén. (Grdfiea 3).
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 CAROPENOS (43

Reactivos: Acetona, _
Hexano.
Sulfato de Sodio Anhidro.

Curva Patréna Pese cuidadosamonte 25mg de B-caroteno ¥y .
disvelva en 2,5m)l de hexsno, afore a 250ml con el miemo
solventoe : , .

Diluya 10 ml de ésta solucibn en 100ml de hexano (1ml =

" 0.lmg)e Pipetee 5, 10, 15, 20, 25, y 30ml de ésta solu~
oién en matraces de 500ml y afore con hexano. La concen=-
tracién serd de 0.5,1.0, 1.5, 2.0, 2,5 ¥ 3.0 g/ml. ¥ida
el color a 452 nm en lur visible usando hexano como blan=-
00 para ajustar a cero de absorbanoi.a.

Preparacién de la Muestra: A10g do pulpa, Se le afiade
acetona heste cubrir la muestra, se tapa y Se¢ cubre el
rccipionte que la contiono, oon papel de sstraza y se
- guarda én .uri;:raci&. .

Extraccifn: La muestra, se vierte en un mortero y se aace
ra, los carotenoides contenidos en la acetons, se extraen
- por medio de una pipets y 2o depositan en un matresz prote
. ghdo de la lus; s¢ lo afiade acetona a la muestra y s o~
fectéa el mismo prooodinicnto cuantas veces sea necesario.
hutn que la musstra carezca de carotenoides,

canbio de Solvente: Los carotenoides contenidos en la ace -

" tona, se colocan en un embudo de separacifn de 500ml; se
1le afladen 20mi-de hexano y 100ml de agua destilada, se
deja reposar hasta la separacién en dos fases: la superior
que contiene los carotenoides en hexano y la inferior que
‘contiene acetona y agua; éste procedimiento se efectda una
vez ms con la segunda fase, la capa de hexano se incore-
pora-a la primers, desechandose la fase acuosa.

. BL extracto de carotenocides se lava varias veces con agua
destilads, la cunl se elimina y el extracto se filtra a
travée de un embudo de filtracién répida que contenga un
poco de fibra de vidrio y una capa de sulfato de 80310 ==
anhidro; el filtrado se coloca en una probeta de 100 . ml



T4

para ig:edir" [ voldmen de éste.

Se cusntifica la intensidad de color en un'eépectrofotdme

tro a 452m, el dato obtenido se . interpola en la curva pa -
trén de B-caroteno, para conocer la concentracién de caro

tenoides. (Gréfica 4).

Los wmicrogramos de carotenoides totalea se obtienen del
siguiente cdlculos

concentracién de caro- {Volumen

tenoides en curva patrén  final X

mg de carotenoides =

100

Peso de la muestra

La concentracién de carotenoides en la ourva patr6n. se -
obtiens de la interpolacifn de datos en ésta. (Gréfica 4)



Densidad Optica (D.0.) 452 nm

5

" GRAFICA 4: Curva Patrén de B-Caroteno.
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ANEXO

" HOJA DB REGISTRO.
_OATALOGO DB FORMAS,



Hoja de Registro para chicozapote y mamey.

Pecha

Clave

‘Datoa Generales,

‘Bstado

Hunieipio

Ingar

Propletario

Tipo de suelo

- Altitud

Nombre local del tipo

Desoripcidn del drbol.

.. %dad (afios)
Origen _

Mturs (n)

!'om del follaje

Densidad del follaje __

noncidp. -
Perfodo de floracién

Cantidads - mucha . media poca
Productividad, . ‘
Per{fodo de cosecha

" ¥es de méxima cosecha

Rendimiento aprox. por arbol

. Observaciones

Colectd
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|  ‘cat61og§ de formas que pueden.préaentér losbfrutos (34) ¢

Gircular . Oblato (globosa) . Eptics

Tanceolado Ovado (obovata) " Globosa
(om-ovata) ’ . ' BRL
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