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INTROOUCCIDN 

La importancia de l a f rut a en l a ali men t ación del -

hom bre se compr ende cada día me j or y se atribuye al poder -­

que tienen como f uen t e de energía al organismo, est o es, la­

poca o mucha r iquez a en vitaminas, mi ner ales y calorías que­

tiene la fru t a , es decir, s u valor nutriti vo. 

/' La guanábana que es una f rut a t r opica l y subtropi-­

cal con caract erísticas aromá tJcas y gust ativas muy agrada-­

bles, y sus di f erentes conveniencias para industrializarla y 

conservarla así como la gran variedad de usos que se le pue­

den dar, como: Fruta Fresca, Aguas Frescas, Helados, Nécta-­

res y concentr ados. Por las razones anteriormente expuestas­

no se explica el que en México, éste fruto sea casi descono­

ci do y no sea cultivado en una escala propiamente comercial­

(a excepción de pequeñas huert as aisladas) y no se haya in-­

cluído en programas de desarrollo, mejo ramiento, investiga-­

ción, comercialización e industr ialización hechos hasta la 

f echa, como lo prueba el que sólo se l e encuentra en f orma -

silvestre y en muy aisladas explot acio nes en diferentes esta 

dos de l a República . 

Por lo t an to lo antErior r evela l a gran importancia 

de éste cultivo del cua l se tiene una informacion muy escasa 



2 

y dispersa, por lo que se tiene por objeto presentar en este 

es tudio sus aspectos de tipo alimenticio, Industrial y Econó 

mico. 
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C A P I T U L O I 
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- Botanica de la Guaná-
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ORIGEN Y DISTRIBUCION 

Respecto al origen de la guanábana existen diversas 

opiniones aunque conviniendo todos los autores e~ que es or~ 

ginaria de la América Tropical , pero sin llegar a ponerse de 

acuerdo con el centro o centros geográficos' del origen de es 

ta fruta. El árbol de guanábana fué uno de los primeros fru­

tales llevados de América al viejo mundo, es muy factible Y­

así lo reporta la Comisi6n Nacional de Fruticultura, que el­

centro de origen geográfico de la guanábana lo sea el sur de 

México. ( 13) 

En otros países como en Palestina, el árbol de gua­

nabana ha sido cultivado pero nunca ha fructificado , es cul­

ti vada en la India, y muchas otras partes de la Polinesia -

J.o mismo qu e en la costa oeste de Africa y en l as islas del­

pac í fico , siendo la Annona más común en los mercados de Hono 

lulú . En los Estados Unidos s5lo puede desarrollarse al sur 

de Florida , donde con ligeras pro tecciones prospera en Miami, 

as í como en Palm Beach encontradose tambi én en forma silves­

tre y c ultivada a todo l o largo de las cos tas des de el s ur -

de México hast~ Brasil . 

ANTECE 0Efl/TE5 

E 11 ;,1éxico s e tienen escasos an tecedentes so bre la -
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guaná bana tanto en s us aspectos de producción como de conser 

vac ión e industrialización, debi do al poco interés que sobre 

éste f ruto se ha tenido, sin embargo, de unos cuantos años -

a la fecha se ha despertado un interés sobre éste fruto y 

sus diversos usos y aplicaciones principalmente por parte ~e 

compañías empacadoras de frutas y hortalizas y de embotella-

doras de refrescos . También se tiene conocimiento de que en-

Morelia , Mich ., se congela pulpa de guanábana, la cual se ex 

porta a Estados Unidos. En la Merced se congela pulpa de gu~ 

nábana también (con fibra y semilla ) mediante benzoato de so 

dio y ácido cítrico, así como congelada, l a cual se vende en 

latas de las llamadas alcoholeras y en f rascos de vidrio de-

diferentes tamaños. 

Debido a la gran variedad de usos que se tiene en -

diversos países de esta fruta, ha sido considerada por cien-

tíficos de los Laboratorios de investigaciones de los prod u~ 

t os Nestlé en el Primer Congreso Intenacional de Agricultura 

e Indus trias Alimenticias de las Zonas Tropicales y Subtrop~ 

cales efectuado en 1964 en Vevéy Suiza como uno de los fru--

tos tropicales más desconocidos y de mayor mercado presente-

actual y potencial en Europa (por lo que es de suponerse que 

también en América ).( B) 
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BOTANICA DE LA GUANABANA 

La guanábana (Annona Muricata Linn.) es un árbol -­

perteneciente a la familia Annonaceae, que se desarrolla --­

óptimamente en medios ambientales tropicales y subtropicales 

con caracteristicas aromaticas y gustativas muy agradables. 

El género ANNONA de la familia ANNONACEAE incluye -

60 ó mas especies, la mayoría originaria de la América tro-­

pical, Las cuatro más conocidas como produc toras de fruto co 

mestible son las llamadas cuatro verdaderas annonas y que 

son: 

1.- Annona Colorada ó (A. Reticu l a t a Linn) que es -

la mas varia ble en calidad . 

2. - La dulce o Annona Blanca (A. Squamosa Linn), que 

es muy popular como fruto en el Cari be y en el este de la In 

dia en donde es considerada la Annona f avorita. 

3. - La chirimoya (A . Chirimolla Mill), que es muy -

celebrada por su sabor y que es originaria de la región Andi 

na. 

4 .- La Guanábana (A. Muricata Linn) , que es el obj~ 

t o de este estudio y es el fru t o más grande y la unica que -
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s e presenta bien por si misma para su proceso y preservación. 

OESCRIPCIDN DEL FRUTO. 

El fr uto que es una baya colectiva, es el más grande 

de las Annonas (10), a continuac~ón se presenta las caracte­

r ís t icas del fruto: (11) 

Peso de 

Peso de 

Peso de 

la fruta 

Pulpa Tamizada 

corazones y recu-

4. 170 o más kgr . 

2.730 kgr. 

100 °/a 

58 °/a 

brimiento fibroso de la 

semilla .. 1.220 

o. 170 

0.590 

kgr. 

kgr . 

kgr. 

26 °/a 

3.5 °/a 

12.5 °/a 

Peso de la semilla 

Peso de la cáscara 

Entre los factores de sabor se encuentra: 

Sabor.- Agridulce agradable (se le recuerda al de piña y man 

go). 

Aroma.- FraQante (combinación de piña y guayaba). 

Como factores de apariencia se detectaron dentro de 

un lote de 10 frutos de tamaño variado las siguientes carac­

terísticas: 

1.- Tamaño .... Longitud de 10 a 26 cm. ó más. 



Diámetro de 10 a 18 cm ó más. 

Peso de 600 gr. a 3 kgr ó más. 
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2.- Forma ... Redonda deformes. 

Forma de mango. 

Forma aperada con protuberancias alrede­

dor del pedúnculo. 

3.- Característica Especial ... Desarrollo de espi-­

nas blandas y carnosas en t oda la superficie del fruto. Se -

presenta además una pigmentación fina de color blanco amari­

llenta alrededor de estas espinas en las hendiduras formadas 

por el desarrollo de protuber ancias. Conforme va sazonando -

la fruta se aprecia una mayor separación de las espinas. 

Las Espinas. 

Las espinas de acuerdo al grado de desarrollo y ma­

durez varían tanto en forma, coloración y tamaño; en la si-­

guiente tabla se presenta una serie de características de es 

tas espinas. (11) 

Características 

de la espina 

Tamaño en m.m. 

Tierno 

8 a 16 

Estado de Madurez del Fruto 

Sazón 

4 a 8 

Maduro 

O a 4 



Forma Curva y Gruesa 

Color verde oscuro 

Separación 
en la super­
ficie. 

1 cm o menos 

Ligeramente 
curva y con 
punta. 

Ligeramente 
verde claro 
con punta café 

medio variable 

Recta y 
achatada 

verde amari-
11 ento en la 
base y café 
oscuro el res 
to. 

2 ó más cm. 

4.- Coloración de la Cáscara .... En general se pre-

senta una evolución en la coloración de la cáscara de la gu~ 

nábana variando del verde osc~ro al verde claro finalmente -

un verde amarillento conforme avanza el desarrollo del fruto 

y madurez del mismo. 

5.- Desarrollo de Prot uberancias ... Otra caracterís 

tica en esta fruta es el desarrollo de pro t uberancias alred~ 

dor del pedúnculo, que permi t en con un poco de observación -

diferenciar a una fruta t ierna , so bre todo si se suman en es 

ta observación las señaladas en los puntos (3) y (4) anterio 

res. ( 8 ) 

6.- Coloracidn de las Semillas .. . En la guanábana, -

es irregular el avanc e o cambio de coloración de las semi---
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llas y po r lo t ant o no serviría para ident ificar una fruta -

t ierna de una sazona , pueden encontra r se en frutas maduras,­

semillas de color café oscuro y otras de color caf é c l aro . -

Igualm ente en frutas tiernas sucede lo anteior, ya que se 

encu entran semillas de color café oscuro en frutas que no de 

ben cosecharse a~n. En cuant o al número de semillas conteni 

das en un fru t o varían según el tamaño encontrándose hasta -

más de 200 semillas ( en un frut o grande), las cuales se en-­

cuent r an alojadas en ho juelas, secciones apretadas o peque-­

ñas bols i t as ovoides, est án co~primidas , son l igerament e du­

ras y lis as, miden aproximadamente 2 cm . de largo por 1 cm -

de ancho , co n albúmen fu ert emente ruminado y los cuales son­

semejantes a los de la Chirimoya . 

7 .- Coloración de la Pulpa ... En cuant o a la colora 

ción de la pu l pa, prácticamente no se aprecian difer encias -

significativas en los diferentes avances de madurez, ya que­

se pr esenta un color blanco sin mucha var iación tanto en fru 

ta t ierna como en fruta sazona. La pulpa de la guaná bana­

madura tiene un color bla nco de t extur a cremosa, jugosa, ca~ 

nasa y f ibrosa . La fruta es de una t extura semejan t e a la -­

del algodón. ( 8 ) 

De acuerdo a los factores y características de la -
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guanábana presentados es posible determinar en forma muy --­

aproximada cuando es el momento de cosechar esta fruta con -

el máximo de desarrollo y sin cometer el error de cosechar -

esta fruta tierna. 

VARIEDADES DE LA GUANABANA. 

La guanábana no ha sido la exc epción y por el con-­

t r ario es uno de los frutos tropicales más desconocidos e 

ignorados y sobre el cual se han efectuado pocos tra ba jos de 

investigación (algunos muy superfi ciales) como en algunos 

países de América, t ales como: Cuba 1 Cost a Rica, El Salvador 

Venezuela, Etc. no encontrándose datos pr ecisos sobre a lguno 

r eaJ izado en México. 

En la act ualidad no se cuent a con variedades propi~ 

ment e dichas, pues t o que la guanábana se propaga en f or ma -­

sexual o por semillas y est o da lugar a po blaciones sumamen­

t e heterogéneas debido al al to por cent aje de poliniz ación -­

cr uz ada. En algunos países como Puer t o Rico existe una clasi 

f icación de l a frut a que se basa en el contenido de aci dez y 

que l o clasif ican como : Dulce , Subácida y Acida . Otra divi-­

sión que hacen es de acuer do s la forma del f r ut o como; Ac o-

r az onada , Oblonga, Angular . También según el cont enido de - -
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f i bra y consis t encia de la pulpa, que son patrones usuales -

en l a clasificacion de estos fru t os, est a división es con -­

respect o a la consistencia de la pulpa en suave y jugosa a -

Firme y Comparativamente Seca. (8) 

En el Salvador son distiguidos dos tipos de Guanába 

na. 

a).- Az ucarón (dulce) que se usa como fruta seca -­

fresca y en bebidas. 

b) . - Guanábana Acida (muy ácida) solo se usa para -

bebidas refrescantes. 

Cabe hacer no t ar que ést os sist emas de clasifica--­

ción de la frut a no operan en México, ya que, en sí en Méxi­

co no se ha llevado a cabo un t rabajo de recopilación y cla­

sificación de las posibles variedades de guanábana existen-­

tes en nuestras regiones tropicales y subtr opicales. 

ASPECTOS GENERALES SOBRE EL CULTIVO DE LA GUANABANA. 

Rendimiento. 

Oesafortun~damente la guanábana es poco productora, 

siendo la cosecha usual de 12 a 24 frutos por árbol. En Puer 

to Rico una pr oducción de 2.5 a 4 toneladas de fruta por acre 
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es considerada un buen rendimiento. En Tlapacoyan Ver., árbo 

les de aproximadamente 20 años de edad y de 8 metros de altu 

ra en condiciones rudimentarias (de cultivo) producen hasta-

150 - 200 Kg. por árbol, pesando los f rutos desde menos de -

1 Kg. hasta 4 ó más Kg. 

Cosecha. 

En Tlapacoyan Ver, y la Costa Chica de Guerrero las 

cosechas principales son en J~nio, Julio y primer os de Agos­

t o; en Diciembre en Colima y en Oaxaca casi t odo el año con­

intervalos de dos meses . En 13 r egión de Tlapacoyan Ver, hay 

dos cosehcas al año, dándose var ios cort es por cosecha sien­

do la pr incipal l a que florea en Marzo y pr oduce en Junio y­

Julio y la secundaria que se produce en Oct ubre. Con r espec­

t o a la época de plant ació n es convenient e plantar al ini-­

cio de la época de lluvias a pesar de los inconvenient es que 

acaciana la humedad. (13) 

Propagación. 

El mét odo comunmente empleado para mul t iplicar esta 

especie frut ícola es el sexual o por semilla. Debido a la 

polinización cruzada, los árboles procedent es de s emillas 

pr esentan def iciencias entre si, en cuant o a volumen y cali-
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dad de la producción, esto cuando se habla de fruticultura -

comercial limita considerablement e las posibilidades de est a 

valiosa especie. (13) 

G U A N A B A N A 

Entidad Feder a t iva No. plant as Rendimient o Precio 
ó á r boles en Kg. Rur al 

$¿Kg. 

Max Pro Min Max Pr o Mi n Mex Pr o Min . 

1. - Ver acr uz 270 2 10 150 77 56 35 2,00 1. 50 1. DO 

2.- Campeche 282 2 13 145 76 53 30 2. 10 1. 75 0. 75 

3.- Quintana Roo 285 2 12 140 51 52 30 1. 70 1. 35 0.90 

Dat os obt enidos por medio del V Censo Agrícola Gan~ 

dero y Ejidal de 1970. Est a f ué una encuest a hecha por la - -

Dirección Gener al de Estadística sobre el Rendimiento y Pre-

cios Rurales . 
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ASPECTOS GENERALES SOBRE LA CONSERVACION DE LOS ALI­

MENTOS. 

La conservación comercial de los alimentos mejora 

los suministr os de los alimentos. Est a conservación de los -

alimentos es muy importante ya que los productos hay que 11~ 

varlos de un punto a ot ro ya sea como mat er ia prima o como -

pr oducto t er minado , existe otro punt o import an t e y es el r e 

f er ido a la exist encia de la mat er ia prima , ya que en muchos 

casos sólo s e puede consegui r en cier t a época del año 1 la - ­

cual ha y que ap rovechar par a almacenar la ma yor cant idad po­

s i ble y por consigui ente tener la debidament e cons ervada . 

A f i n de compender del por que cier t os comestibles 

ti enen que s omet er se a un tra t amiento y ot r os ha n de ma nt e- ­

nerse a t emperat ur as especi almen t e bajas , es necesario saber 

algo sobr e los pr incipios en que se basa la conservación de 

l os alimen t os mediante la r egul ación de l f r ío. (2) 

Las principales caus as de la det er ior aci ón de los -

alimentos s on : 

. 1.- La invasión de micr oorganis mos (levaduras, mo-­

hos y bact er ias) cl asi f icandos e los micr oor ganismo s en tres 

grupos : 
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a) Los Term6filos, que son aquellos en que su temp~ 
/ 

r a t ura 6ptima de crecimiento es de 55° C. 

b).- Los Mes6filos, aquellos en que su temperatura-

6ptima es de 35º C. 

c).- Y por último los Psicrófi los en que su desarro 

llo óp t imo es de menos de 10º C. 

2 .- Las transformacicnes orgánicas peculiar es de --

los alimen t os (particularment e de las fru t as y hort alizas). 

3.- La acción de las enzimas . 

4.- Los cambios físicos como la desecación. 

5.- Las reacciones q~ímicas como la oxidación. 

Por lo que el control de la temperatura es entonces 

un medio posi t ivo para regular el crecimiento de los microor 

ganismos en los alimentos, sin embargo, debe recordarse que­

el crecimiento es retardado pero no detenido. (2) 



Después de cosechar las frutas y hortalizas, éstas­

cont inuan Viviendo durante su almacenamiento en frío. Pero -

cuando la congelación las mat a, ya ' no hay necesidad de preo­

cuparse por su respiración y transpiración. Sin embargo, ha­

de ternese presen te la acci6n de las enzimas en los tejidos , 

pues la congelación los destruye en su mayor parte. Se suele 

decir que el congelado ul trarápido causa poca desintegración 

de los tejidos. Ciert o es que en tre más veloz sea la conge-­

lación menos se estr opea la estruct ur a histológica , pero adn 

cuando los daños sean mínimos, los cambios ocurr idos bastan­

para que se inicien una acción ano r mal de enz i mas. En los -­

alimentos congelados, las enzimas no obran como simple agen­

t e de la respiracidn, sino que destruyen l entamente los te-­

jidos, a este fenómeno se le conoce como "Aut ólisis" (fenóm~ 

no ce disgregacidn) y para evitarlo se hace necesario emple­

ar temperaturas muy bajas de - 40° C. (2) 

Existen también efectos f ísicos, siendo el principal 

la desecacidn que acaece sobre t odo en la superficie de los­

géneros. Hasta después que la desecación está muy avanzada 

cunde el inter~or dej ando en t onces el alimento enteramente .-

seco o deshidratado. En tales condiciones, la calidad de los 
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comestibles desmerece en grado sumo, y aunque las bacterias 

no lo echen a perder, dejan de ser productos apetecibles y -

de facil venta, dado que cambian de sabor y se ponen correo 

sos. (2) 

Los mohos demuestran gran actividad en los produc-­

tos que se conservan a temperaturas superiores a la congela­

ción. La flora de microorganismos disminuye a medida que se 

va acercando a 0° C. Además los produc t os respiran y transp~ 

r an menos cuant o más pr óximo al punto de congelación se man­

t engan y ~ a pérdi da de azúcar y agua t ambién decr ece, conse­

cuentam ent e, la merma de peso y dulz ur a se redu ~e al mínimo . 

( 2) 

METODOS EN LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS. 

En la conservación de los alimentos hay varios mé-­

todos que son: Refrigeración, Congelación, Enlat ado, Secado, 

Ferm en t ación, Aditivos Químicos y por último el de Radiacio­

nes. Los méto dos involucrados en este estudio par a la conser 

vación tanto de la fruta fresca como en forma de pulpa, lo -

son el de Refrigeración el de Congelación y el Enlatado de -

la bebida refrescante de guanábana, el cual es el producto -
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t er minado y que a cont inuación se dan algunas generalidades­

de cada uno de ellos, (6) 

Refrigeración . 

Si los alimentos perecibles se transfor man al mere~ 

do s in medios de r efr i ger ación , su distribución no solo que­

da muy limi t ada sino que s e ocasionan ~érdidas consider ables 

por de~erioro de la mercancía . Las frut as y hor taliz as sue-­

len ar ruinarse hast a en un 50"/a dur an+; e la época de calor; - ·­

sin embar go, la refrigeración a ~empera turas pr óxi mas a los 

0° C, r educe de sobr emaner a t ales mermas 1 y es t as se elimi-­

nan por comp l et o medi an t e la congelación opor t una e inmedia­

to almacenami en t o a - 18º C, (2) 

La r efriger ación de los comestibles de f ácil descom 

pos ición ofrece m~ltiples vent ajas 1 además de aminorar los -

desperdicios que origina la pu t r ef acción . En ef ect o , los --­

ali mentos convenientement e r efriger ados durant e su almacena­

mien to, transpor t e y venta llegan al consumidor en condicio­

nes mucho mejor es y, en consecuencia alcanzan precios más --

elevados , no solo permi t en una present acion atractiva sino 
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que la calidad es en realidad selecta, puesto que conservan 

su frescura y buen sabor y retienen un al t o contenido de vi­

tamina C y otras, que con faci~idad se oxidarían si el mane­

jo fuera descuidado. Una refrigeración adecuada hace posible 

el transport e de los alimentos alt erables a grandes dist an-­

cías y su colocaci6n en mercados que, de lo contrario, perm~ 

necer ían inasequibles. Además evita la necesidad de vender-­

los en merca dos a barrot ados conservándose refrigerados; se -

pueden guardar has t a que los pr ecios suban o se opt e por --­

trasladar l os a plazas r emuner adoras . (2) 

Es evident e 9 por +:an t o ~ que un u~ más gen er al y -·­

ap r opi ado de la r efriger acidn aumen ~ará la provisidn de a li 

mentas en el mundo porque : 

1. - Disminuye el deterioro de los comes tibles . 

2.- Pr eviene la pér dida de vi t aminas y otros elemen 

tos nutri tivos. 

3.- Contribuye a diversifica~ l a disponibilidad de 

l os alimentos sanos en t odas partes . 

La necesidad de la r efrig er ación es mucho más ampli a 



de lo que la gente cree . Los comestibles como: carne, pesca-

do, mariscos, productos láct eos, levaduras, frutas y hortal! 

zas, están reconocidos generalmente como alimentos perecibles 

que deben enfriarse durante su transporte y almacenamiento . -

Aunque otros alimentos diversos no se consideran de ordina--

rio averiables, se descomponen lentamente a menos que se ---

guarden en sitios fríos, y por lo mismo conviene refrigerar-

los si se conservan durante más de unas cuantas semanas. Al-

gunos de los productos semiperecibles más important es son las 

frutas y las hortalizas secas y deshidratadas, como los ju--

gos, concentrados, etc. (2) 

Conservación de la Guanábana por medio de la Refrigeración. 

~a guanábana debido a su alto contenido de humedad, 

su sensibilidad, su alta actividad enzimática o debido a --­

golpes malos manejos (una vez ya madura) es difícil conser-­

varla en buen estado : Durante tres o cuatro días después de-

los cuales sobreviene inevitablemente un oscurecimiento de -

la cáscara l a cual se va ennegreciendo poco a poco hasta to-

mar un color café negruzco, se tiene el ataque de hongos y -

un ennegrecimiento de la pulpa con la adquisición posterior-
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de un mal olor, una vez que el fruto ha entrado en franca -­

etapa de descomposición. 

Conservación de la Fruta por medio de la Congelación. 

El proceso de congelación mismo, no es destructor -

de un nutriente de hecho mientras más baja es la temperatura 

de un aliment o, es mejor la retención de nutrientes, En los­

los alimentos congelados se encuentran mayores pérdidas de -

vitamina C que de otras vitaminas. El blanqueo para inactivar 

las enzimas es import an te para la pro t ección no solamente de 

las vitaminas sino también de la calidad de los alimentos 

congelados en general. 

Comercialmente se ac~stumbra añadir áci do ascórbico 

a las frutas antes de la congelación para proteger su cali-­

dad. En general el nivel vitamínico de las frutas por conge­

lación se al tera ligeramente, aunque ocurren algunas pérdi-­

das en el almacenamiento congelado. El almacenamien to de los 

alimentos en estado de congelación sin pro t ección lleva a la 

oxicación y destrucción de muchos nutrientes, incluyendo las 

vitaminas. 
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Se t iene conocimiento acerca de la conservaci6n de­

la pulpa de la guanábana, por medio de la congelaci6n. Como­

lo es en Filipinas en donde se vende en los supermercados -­

congelada y tamizada en bolsas de polietileno cuyo contenido 

es de 1-2 Ibs. En Morelia Mich., se congela pulpa de guanáb~ 

na la cual se empaca en botes de los usados para congelar -­

fresa , y se exporta a Estados Unidos, en otras partes de la­

Rep~blica Mexicana lo mandan a diferent es restaurant es esta­

dounidenses en donde se sirve en f orma de helados, postres,­

bebidas et c. (11) 

E N L A T A O O 

Pri ncipios de Conservaci6n por medio de Enlatado , 

A fines del siglo XVlll, el investigador francés 

Nicolás Appert encon tró que los alimentos trat ados con calor 

en recipientss herm~ticamente cerr ados se mantenían inal t e-­

rables con el ti empo, es decir, que el mét odo de Appert con­

sist ía en los siguientes pun t os que a continuación se enume­

ran: 

1. - Llenar el envase con el alimento que se deseaba 
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conservar. 

2.- Cerrar herméticament e estos envases, cosa muy -

importante en el proceso. 

3.- Someter los envases cerrados a la acción del -­

agua hirviendo en baño maria, o en soluciones de electrolí-­

t os. 

Qui t ar los envases del agua al finalizar el t iempo-

fijado. 

El pr incipio del t rat amient o t ér mico como una de -­

sus et apas es def initivo para inact i var los or ganismos pat ó­

genos que pueden t ener las mat er ias primas usadas, as í como 

el sello de los recipientes previene la r einfección. 

Transmisión de Calor . 

En el enlatado la conser vación de l os aliment os se 

logra básicamente por la des t r ucción t ér mica de los microor.­

ganismos pr esentes, lo c ual se r ealiza por el pr oceso cono-­

cido como Ester ialización. Para llevar a cabo dicha est erili 

zación, una V EZ cerrada la lata con el producto que se desea 

conservar , se coloca en un medio de calent amiento 'cuya t empera­

t ur a sea más elevada que la t emper at ur a del ambient e pudien-

' ' 
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do ser agua caliente o vapor, En estas condiciones, el calor 

se transmite a la lata y de est a al producto aliment icio que 

contiene, por medio de Conducción y/o Convección, dependien­

do del aliment o de que se trate. En el caso de una bebida -­

enlatada, esta puede recibir un tratamiento t érmico prévio y 

luego ser enlatada, y una vez cerrada la lata se puede apli­

car agua al exterior de la lata provocando el cambio brusco­

de temperaturas. 

Consideraciones Generales sobre el Pr oceso del Enlat ado. 

Presión en los Recipientes . 

La presión de vacío en el proceso que nos ocupa , es 

un f ac tor de t erminante para ob t ener mejores resultados del 

sistema desde los puntos de vis t a t an to biológica, química y 

físicamente . 

a).- Part iendo de que el objet ivo principal en el -

enlatado es conservar los alimen t os 1 l a importancia biológi­

ca de la presión de vacío en un r ecipiente , es la de restri~ 

gir el desarrollo de microorganismos que necesitan aire para 

su crecimiento. Estos es, particularment e importante para --
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los produ . tos que son tratados bajo procesos térmicos. 

b).- Desde el punto de vista quimíco, es importante 

eliminar el oxígeno del ai r e en la cámara superior del reci­

piente, ayudando así a pro teger el sabor y color del produc­

to, previene además la oxidación y corrosión de la placa de­

estaAo y cierre en los r ecipient es . 

Presión Interna. 

El coeficient e de expansión así como la t emperatura 

inicial, ~emperatura de proceso, presión de vapor de los ga­

ses en el producto, el llenado y el volumen del espacio de -

la cámara vacía son factores que durant e el calentamient o, 

aumenta la presión interna de los recipientes. Con el objeto 

de contrarrestar estos efectos a con t inuación se enumera al­

gunas de las precauciones que se deben seguir. 

1.- Mantener suficient e espacio libre en la parte -

super ior. 

2.- Mantener alta la temperatura inicial. 

3.- Conservar la temperatura del proceso const ant e . 
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4 .- Presión de aire extra en la cámara, durante el­

enfr iamen t o. 

5 .- Sellado al vacío de los recipientes. 

Inf luencia del Enlat ado sobre la Calidad de los Alimentos 

Descomposición .Microbiana. 

En la t ecnología moderna se ha encontrado que mante 

niendo la temperatura constante y variando los t iempos de -­

calentamiento se llega a un t iempo mínimo de dest r ucción t ér 

mica el cual es necesario para que a una temper a t ura deter-­

minada se des t ruyan t odas las bacterias presentes. General -­

mente es no tori a l a pr esencia de microorganismos dentro del 

recipi ente, debido a qu e en la descomposición se produc e gas 

r ef lejándose en los ext remos de los mismos, los que t oman -­

una f or ma convexa. En este desarrollo pued e producirse sola­

ment e ácido sin gas siendo l a causa una fal la en l a est erili 

zación de los recipient es. 

El pH es otro de los f actores import ant es en el pr~ 

ceso del enlat ado. Una de las bacterias que se encuentra con 
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mayor frecuencia en los alimen t os enlatados lo es el Clostri 

dium Botulinum, que produce la intoxicación conocida como - ­

Bot ulismo ya que un millonésim:::i de gramo de es t a t oxina lle 

ga a ser mort al al ser ingerida por el hombre. 

Desde el punto de vist a del pH, est a bacteria se -­

desarrolla en pH mayores de 4 .5 y como medi da de seguridad -

para eliminarla es la debida esterilización de los r eci pien­

tes al someterlos a temperaturas de 250° F ( 121º C ) durant e 

2.8 minutos . En est e caso el pH de la bebida refrescante de­

guan~bana es de 3.5 por lo que no hay pr oblemas con este t i ­

po de toxina. 

Proteínas. 

Es evidente que el tratamiento t érmico afecta el v~ 

lor nutri t ivo de las proteínas sin al terar el contenido de -

amino ácidos. Las proteínas se dist inguen de las gr asas y -­

los carbohidratos en el ni trógeno que poseen, que es en un -

16o/a par a la det erminación del ni trógeno se ut iliza de Kjel-­

dahl, que consist e en calent ar una muestra de alimento con -

ác ido sulf úrico , que convierte t odo el nitrógeno de la pro-­

teína en amon:(aco, est e a su vez se destila y t i t ula con ác~ 

do, como las pr ot eínas con t ienen un promedio de 16o/a de ni tró 
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geno, el ni trógeno del amoníacc (es deci r su valor) mul t ipl! 

cado por el f act or 6.25 nos da la cant idad de proteínas. 

Carbohidr at os. 

Las frut as son generalmente f uent es ricas de carbo­

hidratos y po bres en proteínas y grasas. La principal det er io 

ración en l as fru t as ocurre a los carbohidrat os. Los az úca-·­

res y los almidones son degradados por el calent amien t o pr o­

longado a al t as t emper at uras . 

La decoloración puede ser debida al encaf eici mient o 

enzimático o a reacciones de t ipo de carameliz ación . La r eac 

ción de los ácidos orgánicos y los az úcares en red ucción ca~ 

san la decoloración notada cono encaf eicimien to º La adición­

de bióxido de azufre los t ejidos es un medio de con t rolar el 

encaf eicimiento, su acción es la de un envenenador de enzimas 

con poder an t ioxidante, la efectividad de es t e tratamient o -

depende de los contenidos de humedad bajas . Los niveles de -

humedad cr ítica en el encaf eicimiento parecen est ar entre 1-

y 30o/o de humedcJ.d. Por debajo del 1o/o el encafeicimient o ocu-­

rre a niveles grandemente r educidos, sobre el 30% el encafe! 

cimient o ocur r e aparent ement e a l as mismas bajas r azones . La 
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guanábana es una de las plantas tropicales que contienen ma­

yor porcentaje de pectina (2.07'/o) con posibilidades de apro­

vechamiento comercial. (a) 

Vitaminas. 

Una de las fuentes principales de las frutas por lo 

que son necesarias, son las vit aminas que contienen éstas. 

Desgr aciadamente las vitaminas son muy inestables 

al calor por lo que en los procesos térmicos, ést as sufren -

considerables da~os principalmente cuando el calent amiento -

se efect~a a bajas t emperat uras con largos periodos de t iem­

po, en cambio ocurre menor dest rucción en las vitaminas cuan 

do generalmente las exposiciones son a altas temperaturas -­

por cort o t iempo, y con baja t ensión de oxígeno, t al es el -

caso del ácido ascórbico. Sin embargo, hay vitaminas que son 

moderadamente est ables al calor, pero su destrucción se lle­

va a cabo cuando el calent amient o se hace en presencia de -­

oxigeno como sucede con las vitaminas "A", "O" y "E". En --­

Hawai se ha comprobado que la guanábana es una buena fuente-

de vitamina "B" y "C". (8) 
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ASPECTOS NUTRITIVOS 

Composición Química del Fruto. 

Con el objeto de que se tenga un mayor conocimiento 

sobre los diferentes componentes de la guanábana y se com--­

prenda el porque de ciertos usos que se le puedan dar y se -

conozca mejor sus propiedades nutri tivas y sus grandes posi­

bilidades de industrialización, por lo que a continuación se 

pr esentan los siguientes datos de la fruta. 

Nutr ient es en la parte comestible de una libra de -

guanábana cruda (excluyendo la piel 'o cás car a y semillas, ·las 

cuales consti t uyen el 32°/o de la fruta) . 

Energía del Alimento 

Humedad 

Prot eínas 

Grasa 

Fibra 

Cenizas 

Carbohidratos Totales 

Calcio 

F6sforo 

200 cal. 

8'3'/o 

1°/o 

0 . 4°/o 

1º/o 

0 .6°/o 

14°/o 

43 mg 

83 mg 
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Hierro 

Sodio 

Potasio 

Vit amina "A" 

Tiamina 

Rivoflavina 

Niacina 

Ac. Ascórbico 

1.9 mg 

43 mg 

817 mg 

20 VI 

0. 22 mg 

O. 14 mg 

2.6 mg 

60 mg 

(s;) ,_. 

Análisis de la p Ll lpa de la guanabana realiz ado por 

el laboratorio del Depart amento de Industrias en la Escuela 

Nacional de Agricultura. 

Solidos 

pH 

15. 20 °/o 

3.95 

Acidez (Ac. Cítrico) 0.94 °/o 
3 

Peso Específico de la pulpa 1.024 gr/cm 

Peso Específico del Fruto Maduro 

Peso Específico del Fruto Verde 

1. 018 

0.993 

3 
gr/cm 

3 
gr/cm 

Tambinn se procedió a realizar un análisis por ero-

matografía de papel, con el objeto de conocer que tipo de --

azúcares contiene la pulpa de guanábana. Por lo que se hicie 
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ron unas pruebas con los siguientes carbohidratos: Glucosa,­

Galactosa, Manosa, Fructosa, Xilosa, Arabinosa, Lact osa, Mal 

tosa y Sacarosa, con los solventes y proporciones que a 

continuación se mencionan: 

cáridos: 

car osa . 

n Butanol, Acido Acét ico , Agua ( 40: 10: 22~ V/V) 

n But anol , Aci do Acético , Agua ( 4: 1 : 5, v/v) 
n But anol , Et anol, Agua (40: 10:49 , v/v) 
n But anol , Et a nol , Agua ( 10: 1: 2, V/V) 

Obteni éndose como r esul t ado los s iguient es Monosa--

Glucosa 

Galact osa 

Ar abinosa 

Fruct osa 

Y como disacár idos, solamente se encontró a la sa-·-

Est os análisis s on de part icular i mportancia ya que 

del sabor de una frut a depende principalmente de alguno de -

sus const ituyentes t ales como: azQcares y 6cidos . 



Con respecto a la determinación de azúcares reducto 

res con la muestra, por medio de los reactivos de Fehling, -

se obtuvieron los siguientes datos: 

Azúcares Reductores Directos 

Azúcares Reductores Totales 

Evaluación del Fruto. 

1.26 o/a 

18.9 o/a 

/ la guanábana en compa~ía de la guayaba han sido con 

siderados como los fru t os más dignos de in t erés p~ra la ex-­

por t ación en otros países, en form a de pulpa , néct ares, ja-­

leas, etc. Debido a sus cualidades aromáticas excepcionales, 

y a sus grandes aptitudes para soportar los t r atamientos in­

dustriales de ext racción y de pasteurización. 
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Descripción del Proceso y Equipo 

La planta va a tener una capacidad de 700 toneladas 

de fruta fresca, procedente de varios estudios de la Repúbl! 

ca donde se produce esta fruta. 

Como el rendimiento de la pulpa es de 60%, por lo -

tanto se puede obtener: 

420 Toneladas de pulpa . 

' 1 

l.- Elevador de Cangilones. 

La fruta que viene en huacales se descarga sobre un 

elevador de cangilones, ' que tienen 0 .60 m de ancho y 0.30 m 

de largo de cangilón a cangilón y que t iene una altura de 

descarga de 3 m. Posee un equipo accionado, por un motor de-

1 HP 220/60/3. 

11. - Banda Transportadora. 

La fruta en el elevador de cangilon t descarga so-­

bre una banda transport adora, sobre la cual se efectúa una -
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inspección visual de selección de la fruta, para eliminar la 

fru t a mala, és decir, la que no está completamente madura, -

ya que la fru t a escogida demasiado verde, le falta el sabor­

completo y aroma característico de la fruta, por lo que, los 

néctares o bebidas obtenidas ce t al fruta, tienen un sabor -

más insípido. 

Es t a banda transportadora tiene 0.60 m de ancho y 5 

m de largo. Pos ee un sist ema de r odillos de acer o con bujes, 

equipado con motor de HP 220/60/3. 

111 ,- Lavado . 

Una vez seleccionada la fruta buena en la banda --­

t ransportador a ,l la fruta pasa por una lavadora, la cual est á 

equipada con boquillas que contienen agua que sale a presión 

para remover la suciedad que pueda traer la fruta, ést a a la 

vez que est á siendo lavada va avanzando . 1 

IV.- Escaldado. 

Una vez realizado el lavado de la fruta se pasa al 

escaldado con objeto de ablandar la cáscara de la fruta y --
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parar el cambio enzimático que pueda producir como cambios 

de sabor. Esto se hace por medio de una rociadora con agua -

caliente a 80° e por espacio de 1 minuto. 

V.- Mesas de Pelado. 

La fruta ya limpia se distribuye en dos mesas que -

poseen 2 bandas transportadoras a dist intos niveles, uno con 

divisiones que sirve par a aliment ar la fruta a los oper arios 

y que a la vez sir ve para transport ar la frut a, se pela y se 

separa el corazón a mano sobre una plancha de acero inoxida-

ble, y la otra banda t ransportadora sirve par a llevar la cás 

car a con el corazón a otro punto de la planta , cada mesa 

t iene 11 m de largo y 1.20 m je ancho . Ya obtenida la pulpa 

pasa al triturador. 1 
/ ' 

--+---

Es esencial la separación de la piel a mano por ---

tres razones: 

a).- Debido a la forma irregular y a la suavidad de 

la fruta, lo cual no permite el uso de pelado mecánico. 
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b).- Ot ra causa es que la piel externa tiene un sa-

bor más agr io y un color verde , por lo que si se incorporara 

con la pulpa comest ible impart iría un sabor desagradable y -

un color al pr oducto. 

c). - Por úl t imo, debido a la textura algodonosa de 

<'J la pulpa no per mi t e el uso de pelado a lejía, por lo que re-,_, 

s ul t ar ía en caso de usar lo, de una contaminación excesiva de 

la pulpa comestible . 

Vl. - Tr itur ado r . 

Ya pel ada y descor az onada la frut a) se pasa l a pulpa 

, ' con semi lla a un tritur ador (-F-inis i=l er ) de malla fi na cons t r uí 

do de acer o i noxidable, en el cual s e s eparan las semillas y 

la f ibra de l a pulpa , la cual pasa a un t anque de depósito . 

Vll . - Tanque de Depósito. 

La pulpa provenient e del tri t ur ado r se descar ga a -

un t anque de depós i t o de acer o inoxidable, par a luego bom---

bear la al t anque de preparaci~n y elaboración de la bebiJa -
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refrescante, para después pasar al llenado de las l~a-~_con­
siderando el proceso con t inuo. Para un proceso discontinuo -

como sucede en la indust ria es como sigue: La pulpa obtenida 

del triturador pasa al tanque de depósi t o y después pasa a -

una marmita en donde se endJza con 10o/a de azúcar , y conserva 

dar en calient e por medio de un an t ioxidant e (isoascorba t o -

de sodio) par a evitar el oscu~ecimiento de la pulpa por esp~ 

, :·¡ cio de 30 min ut os , para así pasar al envasado de los t anque_:='} 

, con capacidad de 200 litros provistos de un reves t imient o --

int erno, haci a su conservación en cámar·us de r ef rigeración -

hasta su utilizacidn par a l a pr epar aci6n de la bebida r efres 

cante y enlat ado de la misma. 

Vlll.- Tanque de Preparación del Jarabe. 

La pulpa proveniente del t anque de depósito llega -

/°'\al tanque de preparación para la elaboración del jar abe, en-
,i 

donde se va a adicionar, el jar abe simple de 66° Bx, el con-
-"'~: 

servador, y el ácido cítrico con el objet o de ajustar única­

~Jmen t~ a un pH de 3j debido a que disminuye la dilusión con­

., el agua. 
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IX.- Tanque de Mezclado. 

En este tanque únicamente se procede a la dilu§i6n 

del jarabe preparado con el agua despues pasar a la pasteur~ 

zación. 

X.- Pasteurizaci6n. 

En este caso no se necesita pasteurizar el producto 

ya que, el pH de la bebida es ácido y por lo tanto no la re-

quiere, por lo que pasa al llenado , engargolado, lavado, se-
--., 

cado, empaque y almacén. \ 

Para las consideraciones económicas se tomara como base: 

500 Tonelada de Fruta Fresca 
Temporada 

Como la temporada de proceso de la fruta es de 3 meses, por 

lo tanto se van a procesar. 

500 Ton. Fruta 
Temporada 

X Temporada 
3 meses 

= 166.6 

Considerando al mes de 30 días, tenemos: 

166.6 Ton Fruta 
Mes 

Ton Fruta 
Mes 



166.6 Ton Fruta 
Mes 

x Mes == ---
30 Días 

5.55 Ton Fruta 
día 

Trabajando 1 turno diario, se procesarían: 

5.55 Ton Fruta 

día 

Como el rendimiento de la pulpa es del 60 o/o 

5550 Kgr Fruta que se procesará x o.60 Kgr pulpa = 
Turno Kg que se procesará 

6 sea que se obtendrán: 

3.330 Ton de pulpa 
Turno 

3.330 Ton de pulpa/ día 

99.90 Ton de pulpa/ mes 

299.70 Ton de pulpa/ Temporada. 

43 
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Considerando que cada huacal o caja y que también 
\ 

pueden ser canastos en los que se les pone paja o heno con 

el f in de amortiguar los golpes, pesa 40 Kgs de fruta (sin -

empaque), por lo que se tendrán que procesar: 

5550 Kgr de Fruta x _l ___ c_a~j_a ______ __ 140 cajas 

·' día 40 kgr de Fruta día 

Como se necesi t an 0.0567 Kgr de pulpa por cada lata 

de apr oximadamente 350 ml de capacidad. 

Por lo t anto: 

1 lat a ( 360 ml) 

X 

Así que podemos produc i r : 

5 , 276 , 190 Lat as . 

0.0567 Kgr de Pulpa 

299160 Kgr de Pulpa 

Para mantener el a bastecimien to los 12 meses del a ño , se pr~ 

cesarían. 

439, 682 

14, 656 

Latas / Mes 

Latas / Día 

Se utiliza la línea enlat adora 8 R.C. de la Amer i ca n Can Co. 
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Sala de Elaboración del Jarabe y de las Soluciones. 

a).- Jarabe Simple. 

De acuerdo a la producción que se pretende diaria-

mente se necesitan por la formulación deseada: 

520 litros de jarabe simple de 66° Bx , con una con­

centración de 850 gr/lt. 

ó sea, 1 tanque de 1000 litros. 

b).- Benzoato de Sodio. 

Se necesitan 3 litros de solución de 150 gr/lt de -

benzoato de sodio por día. 

c).- Acido Cítrico. 

Se necesitan 13.6 litros de solución de ácido cítri 

co de 400 mgr/lt. 

d).- Suministro de Agua Purificada. 

Se necesitan 3957 litros de agua diarios. 

e).- Jarabe Preparaco. 

Se necesitan 1319 litros de jar abe prepar ado dia---

rios, por lo que se requiere de 1 t~og~e de acer o inoxidable 

de 2000 l itros. 



f).-Pulpa. 

Se necesitan 821 Kg/día de pulpa de 15° Bx, ó 791 -
l o· '<:: - ' 

litros diarios. Por lo que tomando un equivalente de ja~ab~ · · 

simple de 66° Bx, y la cant idad de pulpa de 15° Bx , se obti e 

ne un jarabe preparado de: 

- ( .. 

Jarabe Simple de 66~ Bx, 35 .5 ml 

Pulpa concentrada de 15° Bx, 53.4 ml 

Solución de ácido cítrico 
de 400 mgr/lt. 

----

----- o.93 ml 

Solución de Benzoato de Sodio o.21 ml ---
de 150 gr/lt. 

Por lo que la proporción queda de 1:3, es decir, una -

parte de jarabe preparado por tres part es de agua, para ob-

tener la bebida final. 

Como el contenido es de 350 ml/lata, y la proporción 

de a bebida terminada es de 1:3, por lo ql.J.e queda; 

90 ml de Jarabe Preparado. 

270 ml de Agua. 

Si una lata lleva 0.90 litros de jarabe preparado y 

se pretenden producir 14,656 lat a /día , por lo tanto se necg 
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si tan: 

14,656 latas 
día 

X 
O. 090 lts J. P. 

lata 
1319 lts J.P. 

día 

que equivale a 5550 Kgs de Fruta 
día 

Por lo que se requiere un tanque de 2000 lts, de 

acero inoxidable para la elaboración del jarabe preparado Y-

de 1 tanque de acero inoxidable de 10,000 lts para la prepa~ 

ración de la bebida t erminada. 

Caldera. 

Se usa una caldera par a satisfacer los requ~rimien-

tos de vapor para el funcionamiento de la plant a, en este c~ 

s o para la marmita. La caldera (monitor de Cleaver Brooks) -

es de tipo horizon t al de t ubos de hierro de 4 pasos de los -

gases de combustión y va mon t ada sobre una base de acero es-

tructural . 

Especificaciones de la Caldera. 

HP = 30.0 

Com bustible --------
Presi6n de Vapor -----

Diesel 
2 

8.8 Kg/cm 
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Acesorios. 

Motor de la bomba de alimentación. 

Válvula principal de vapor. 

Válvula de Alimentación. 

Válvula de Paro y arranque. 

Equipo de tratamiento de agua. 

Tanque para combustible 5, 000 lts. -------

Lata. 

Lat a de 350 ml, con t apa de alumnio abre-fácil para 

refrescos. 

Tipo de bote abre fácil -------
Capacidad 360 ml. 

Tapa. 

Fabricada en aluminio de importación, barniz, inte-

rior, doble revestimiento apoxi fenólico, barniz exterior --

epoxi urea. 

Cuerpo. 

Fabri~ada en hojalara electrolítica de estaño, bar-

niz exterior de acabado vinílico, aplicado por aspersión in-

t eriormente, barniz interior vinílico, doble revestimiento,-

.. , 
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franja protectora interior y exterior en la costura. 

Fondo. 

Fabricado en hojalata electrolítica nacional de es-

taño o en hojalata de importación. 

Datos y Especificaciones. 

La composición, número de capas, método de aplica--

ción del recubrimiento interno de los botes debe ser tal que 

no comunique ningún sabor extraño al producto contenido en -
\ 

la lata, aún por per iodos de un año a la temperatura ambien-

t e. 
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Actualmente la guan§bana producida en M~xico, se de 

dica casi exclusivamente par3 consumo nacional, este está di 

vidido en dos sectores: 

a).- El consumo local y racional (en las regiones 

produc t or as). 

b).- El consumo hecho en el Distrito Federal, siendo 
1 

más importante este último. 

Como modelo de es tudio del mercado de "a guanábana 

en el Distrito Federal , tomaremos a la Merced por ser el mer 

cado más grande donde se realizan las operaciones de compra-

venta de mayor monto, al que acuden tanto pequeños supermer-

cadas, como c onsumidores, comerciantes, etc., considerándose 

a esta como un regulador de los precios de la fruta tanto en 

el Distrito Federal como a nivel nacional. 

Se consider6 así, ya que los diferentes productores 

de fruta de los diversos estados, para f ijar el pr ecio de su 

producto, adem5s de considerar los distintos costos de pro--

ducció~ siempre toman en cuenta el precio a gue podrán ven--
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der sus productos en la Merced, o bien el precio de los co--

mercian t es de ésta las ofrecen obligando así además a que --

los compradores locales mejoren sus ofertas, ya que como r e-

gla general la oferta de los comerciantes o intermediarios -

de la Merc ed es siempre mayor que las ofertas locales . 

A la Merced llegan aproximadament e 18 Toneladas de 

guanábana por semana procedentes de los est ados de Oaxaca -­

(La Canderaria), Veracruz (Tlapacoyan), Guerrero, Colima y -

Nayarit (Bahía de Banderas) en orden de import ancia. Para --

llegar al consumido r la guanábana sufre el proceso de comer­
! 

cializacion clásico de los produc t os agrícolas, s i bien (se-

gún versión de los comerciantes de la Merced ) e 1 número de -

intermediarios es meno r que en otros frutos, debido a que 

hay un mayor contacto entre los comerciant es de la Merced Y-

los diferentes produc t ores, con lo cual se f acilitan las ---

transacciones comerciales. 

l~), 

En el caso de la guanábana, como en el de t odos los 
") 
~ productos mu y perec eder os, en los que las mermas y r iesgos -
0i " 

son mayores, el margen de comercialización es mayor, y po r -

lo t anto el precio f inal o precio para el consumidor, tam---

bién será mayor " {"¡ l ' : . ' 
,_ : '--· {a 

{ J /CI ; . j C' :>'.( o i .: . · } { ./ I ; ( ~ f: r/ C) I ' / r/ J .1 , ,.n t .. '. ~ 
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Diagrama del Proceso de Comercialización 

Productor 

1 1 
/ Detallista 7 - ·-- Medio Mayorista 

Consumidor 
\ ·.__~~~~~~~~~__;;:~~~~~~~-....~~~~~~~...._¡; 

---~~~~~~~~~rindustrialización ..:--

Como puede apreciarse en el diagrama del proceso de 

comercializacion de la guanábana , t iene características esp~ 

ciales, como lo son el de carecer de mayorista urbanos y el 

que el fruto para industrializar se en ocasiones debe pasar -

del productor hasta el medio mayorís ta y el detallis ta, y en 

lugar de pasar directamente del productor a su indus t rializa 

ción y luego al consumidor . Fosiblemente por la escasa afer-

ta existente, el aprovechamiento de la guanábana no se hace-

en las i nd ustrias como: Jugos, néctares, mermeladas, refres-

cos, concentrados, etc., lo cual, a su vez provoca el que --

los medio mayoristas y los detallistas se dediquen a la pre-
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servación y venta de la pulpa de guanábana (con semilla y f~ 

bra), ya sea por necesidades del mercado o bien por las ga-­

nancias que éstos les reditúa. 

Para tener una mejor idea sobre los márgenes de co­

mercializaci6n de la guanábama, considérese que en la Merced 

se le encuentra la mayor parte del año, abunda en los meses­

de Marzo (finales), Abril, Agosto, Septiembre, Octubre y es­

casea en Junio y Julio, meses en que sólo se cuenta con apr~ 

ximadamente 500 Kgs y a veces nada. 

Considerando las diferentes épocas de cosecha y la 

disponibilidad o no de los frutos sustitutos etc . , resulta-­

la siguiente fluctuación . 

Fluctuación de Precios. 

Precios del agricultor (dependiendo de la mayor o -

menor abundancia de frutas, es decir, de la época y calidad­

de ésta). 

Veracruz $ 1.00 a$ 2.00/kg (en cont adas ocasio--

nes hasta$ 2.50) . 
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Colima y Guerrero ------ $ 2 . 00 a$ 2.50/kg . 

Oaxaca ~~~~~~~ $ 2 . 00 a $ 3.00 (al gunas veces hasta-

a $ 3 50/kg.) 

Precios al Consumidor en la Merced. 

Temporada No Temporada 

Precio Mínimo Menudeo $ 5 . 00/kg $ 7 .00/kg. 

Precio Máximo Menudeo $ 8 .00/kg. $ 10.00/kg. 

Precio Mínimo Mayo reo $ 4 .00/kg . $ 6.00/kg. 

Preci o Máximo Mayo reo $ 6.00/kg . $ 8 .00/kg. 

Considerando al término mayoreo a 400 kgs. o más . 

Comentarios a los Precios . 

· a) . - El precio de la guanábana procedente del esta­

do de Veracruz (Tlapacoyan) es menor que el, de los demás d~ 

bido a que por su mayor cercanía con el Distrito Federal y -

por el tipo de carreteras que se t iene que recorrer para és­

te, y el flete que tiene que pagar el pr oduct or es menor -­

con lo cual el precio final aumentará en menor pr oporción . 
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b). - El precio de la f r uta de Guerrero y Colima es 

aproximadamente el mismo. 

c). - La procedente del es t ado de Oaxaca, t iene un -

mejor precio que las demás debido a su mayor t amaño y mejor ­

calidad. 

d).- Para t odas las r egiones pr oduct oras, el pre-­

cio es menor dur ant e sus respect i vas épocas de cosecha , y de 

bi do t ambien a la abundancia de ést a . 

e).- Los precios míni mos de la guaná bana en la Mer­

ced tant o al mayoreo como al menudeo, se ti enen a finales de 

Junio, Julio, Agos t o, debido a que par a ést os se ti ene ya la 

compet encia de otros fru t os. 

f.- Los precios máximos de mayoreo y menudeo de la­

guanábana se ti enen en Enero y Febr er o, debido a la escacez­

de ot ras f r ut as que compi t an con la guanábana, t eniendose só 

lo la compet encia del plát a no, nar anja, ent re ot ras . 



RESULTADOS 

Costo de Equipo. 

Unidades 

1 

2 

5 

2 

Descripción 

Elevador de Cangilones 
Banda Transportador 

Lavadora de Cepillos 
Mesas de Pelado de Acero Inox . 
Bombas Jabsco Sanit arias 
Tri t urador con malla fina 
Tanques de Acero Inox . 304 con 
cap . de 1000 lts. con mo t or 
Tanque de Acero Inox . 304 con 
cap . de 2 ,000 l t s. con motor 
Tanque de Acero Inox . 304 con 
cap de 5 ,000 l t s. con mo tor 
Tanque de Acero Inox. 304 con 
cap . de 10,000 lts. co n mo tor 
Línea Enlatadora 8 A.C. CANCO, 
que incluye: despaletizadora, 
línea de lat as, lavadora de b~ 

tes , llenad or a, engargoladora , e~ _ 

$ 
$ 

$ 
$ 
$ 

$ 

$ 

c o s t o. 

20,000.00 
15,000.00 

70,000.00 
20,000.00 
41, 000. DO 
11,000.00 

28, 000.00 

$ 28 ,000 . 00 

$ 11 7 , 000 . DO 

$ 234,000.00 

friadora y empaque. $ 1,300, 000 . DO 
Caldera Cleaver Brooks con equ~ 
po y accesorios 30 HF . 

Terreno, Edif icio, y Of icinas 

Inversión Fija 

$ 60,000.00 

$ 2,000,000.00 

$ 3,944,500.00 
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Gastos de Operación. 

Costo de Producción. 

1.- Gastos Directivos. 

Materia Prima. $ / año 

a).- 500 Tons de Frut a/año $ 1,250,000 .00 
b).- 1, 160 kgs de Benzoato de Sodio/año 31,322 . 00 

a $ 27 .00/kgs . 
c}.- 5170 kg de Ac. Cí trico/año a 

$ 17 .00/kg. $ 87,890.00 
d) .- 299 sacos de az úcar/año de -

50 kgs a $ 110.85/saco . 
3 

e} . - 3.95 m al día de agua, a 
$ l .OO/m

3 
durante 300 días/año 

Mano de Obra. 

22 Obreros de Planta a $ 78 .GO/día. 

11 .- Gastos Indirectos. 

$ 

$ 

a). - Mant enimiento . 1 0j~ de I. F. ~B 
b). - Depreciación. 10o/o de I. F. $ 
c) . - Laborat orio. 10~b de mano de Obra 
d).- Seguro. 1 o/o de I.F . 
e).- Empaque . 5276 190 Latas Li t ografia-

das a $ 700 . 00/millar $ 
f) .- 2 19 , 841 cartones cap de 24 latas 

33, 144. DO 

1, 185 .00 

518,760.00 

394,450 .00 
394,450.00 
51,876 .00 
39,445 .00 

3, 693,333.00 

a $ 2 ,000,00/millá~ . 439,682 .00 
g).- Vapor 1, 1 ~6 Ton/año a$ 20.DD/ton 23,400.00 
h).- Electri cidad 960,000 Kw-hr /año a 

$0.4/kw-hr. 384,000.00 
i) .- Otros gastos indirect os de planta 552,230.00 

14 ia de I .F. $ 7 , 895 , 167. 00 

59 
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Gastos Generales. 

Costo de Admon y Ventas (2D1/o de las Ventas) $ 2,032,513.00 

Capital de Trabajo. 

Efectivo. 

Se considera un mes de gast os que incluyen 1 mes de 

sueldo de empleados y 15 o/a sobre vent as net as en un mes y 

otros varios. 

a) Efectivo . 

Sueldo de 1 mes de obreros 

15 % de vent as de 1 mes y varios. 

Inventario. 

b).- Inventario. 

Materia Prima (Toda) 

Producto Terminado (1 mes) 

$ 5 1,876 .00 

$ 155' 119 . 00 
$ 206 , 995 .00 

$ 206. 995.00 

$ 1,403,539.00 

$ 461. 379. 00 

$ 1 ' 864' 918 . 00 

$ 1 ' 864' 918 . 00 
$2, 071, 913. 00 

• 
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Inversión Total = Inversión Fija + Capital de Trabajo. 

l.T. = $ 3,944,500 + $ 2,071,913 = $ 6,016,413 

Precio de Venta. 

$ 2.40 / lata, Venta Facturada. $ 12,662,856.00 

2 °/o de Devoluciones y Descuentos $ 253, 257.00 

Venta Neta. $ 12,409,599.00 

Gasto de Producción. $ 7,895, 167.00 

Utilidad Bruta $ 4,514,432.00 

Gastos Generales. ( 2CJl/o de las ventas) $ 2' 481, 919. 00 

Utilidad antes de Impuesto $ 2,032,513.00 

Impuestos. $ 1,016,256,00 

Utilidad Neta. $ 1, o 16' 257. 00 



Rent abilidad 
U.N. X 100 

I. T . 

Rent abilidad 
1. 016. 257 X 100 

6 ,016,413 

Años de Recuperación 
I. T. 

U. N. + D 

Donde: 

I . T. Inversión Tot a l 

U. N. = Utilidad Net a. 

D = Dep reciación. 

6016413 

16. 89 °/o 

Años de Recuper aci ón = 
10 16257 + 394450 

Años de Recuper ación 4 , 26 
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CONCLUSIONES 

En la realización del presente trabajo, se cubris-­

ron varios aspectos concluyéndose lo siguiente: 

1.- La ~~sibilidad de utilización de la fruta debi­

do a sus características aromáticas y gustativas que lo ha-­

cen favorable para cualquier elaboración industrial a que s e 

le quiera someter. 

2.- Como se trabajar ía 3 meses al año con esta fru­

ta, se utilizaría el resto del año en el procesamient o de -­

otro t ipo de fruta con mayor demanda, tales como: Mango, Fr e 

sa, Guayaba, etc. 

3.- Desde el punto de vista económico y tomando en­

cuenta el precio de venta del producto y bebidas similares -

en el mercado, este producto puede competir con ellos con -­

una rentabilidad de 16.89 ia que fué el obtenido, y aún más -

si se incrementara su producción. 

4. - Es oportuno hacer notar, . que sería convenient e-

realizar un pr ograma de invEst igación, desarrollo y mejora~-
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miento con respecto a su cultivo para un mayor aprovechamie~ 

to industrial y comercial, lo que generaría más fuentes de 

trabajo debido a que en su proceso de industrialización se -

requiere de la mano del hombre, al igual ~ue se buscaría su­

exportación. 



B I B L I O G R A F I A 

1.- Aries Robert and Newton R. 

Chemical Engineering Cost Estimation. 

New York , Me Graw Hill. 1955. 

~ 66 

2 .- Aspectos de la Refrigeración y Congelación de los Alimen 

tos. Organización de las ~~aciones Unidas para la Agrí-­

cul t ura y la Alimentación. 

Roma, Ital ia, 1956 . 

3. - Association of Offi cial Analytical Chemist. (A.O.A .e.) 

Official Methods of Analysis of The A.O.A. e. 

Eleventh Edition - 1970. Edit or - William Horwits P. 

Chichillo and Helen Reynolds, Associat e Edi tors . 

4.- Block Richard Josep h. 

A manual of Paper Chromat ography and Paper ElectrJphore­

sis. New York, Academic Press. 1955. 

5 .- Censo Agrícola Ganadero y Ejidal. 

Dirección General de Est adíst ica. 1970. 



6.- Desrosier N.W. 

The Technology of Food PreseTvation. 

The AVI Publishing Company Inc. (1970). 

7.- Frazier W.C. 

Microbiología de los Alimentos , 

Editorial Acriba - España (1972). 

B.- Morton F.J . 

The Soursop or Guanábana. (Annona Muricata Linn). 

Florida State Horticultural Societ y . 

Volúmen - 49, 1962. 

9.- Publicaciones de la División de Nutrición. 

Valor Nutritivo de los Alimentos. 

Tercera Edición 

Tablas de Uso Práctico. 

Instituto Naciona de la Nutri~ión. 

M~xico, D.F. (1960). 

10. - Rómulo Es 1..:obar. 

Enciclopedia Agrícola y Conocimientos Afines 

Tomo l. 

67 



11.- Velazco Lezama. 

La Familia Annonaceae. 

Información de Fruticultura Tropical. 

Escuela Nacional de Agricultura, Chapingo. M~xico. 

1971 

12.- Sánchez Nieva L. Igaravídez, B. L6pez Ramos. 

The Preparation of The Soursop Nect ar. 

University of Puerto Rico. 

Agricultur al Experiment Station. 

Río Piedras, Puerto Rico. 

Mayo 1953. 

13.- Zepeda del Valle Juan Manuel. 

"Cultivo de la Guanábana" 

Comisi6n Nacional de Fruticultura. 

Informaci6n Personal. 1972. 

68 


	Portada
	Índice
	Capítulo I. Orígen y Distribución
	Capítulo II. Aspectos Generales sobre la Conservación de la Guanábana
	Capítulo III. Descripción del Proceso y Equipo
	Capítulo IV. Consideraciones Económicas
	Capítulo V. Conclusiones
	Bibliografía

