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" USOS INDUSTRIALES, ANALISIS DE LA :PRODUCCION 
! 

Y COMERCIALIZACION DE LA G~AYABA " 

( Psjdjum guajava L. J 



El presente trabajo es la primera etapa da un proyecto da 

investigación para al aprovechamiento integral del guayabo, 

el cual se realizó a solicitud da los agricultora• da 

Calvillo Aguascalientes, los cuales plantearon su problema de 

sobreproducción al Centro de Innovación Tecnológica de la 

UNAM; turnAndose esta investigación al Departamento da 

Tecnología Farmac6utica de la Facultad de Química de la UNAM. 

Hasta la fecha los productos derivados de la guayaba no 

han recibido una atención considerable, a pesar de que en su 

elaboración se pueden utilizar los frutos frescos no aptos 

para la exportación. Estos productos pueden ser de gran 

inter6s, por el posible aprovechamiento de los excedentes de 

la producci~n que no pueden venderse en el mercado como fruta 

fresca. 

Sin embargo enfocar el aprovechamiento de los excedentes 

de producción hacia un producto de transformación, 

principalmente del mercado y del conocimiento que se 

dependa 

tenga 

dichos 

presente 

sobre las posibles 

productos, por 

investigación, 

lo 

aplicaciones que 

cual se llevó a 

existan 

cabo 

para 

la 



Esperamos que este ·trabajo contribuya a solucionar los 

problemas de sobreproducci6n y grandes ptrdidas de guayaba de 

los agricultores de calvillo, Aguascalientes; as! como a los 

agricultores de otros estados, lo cual se lograrA mediante la 

difusi6n de la informac16n recopilada en esta investigaci6n, 

a travAs del Departamento de Alimentos de Posgrado e 

Investigaci6n de la Facultad de Quimica de la Universidad 

Nacional Aut6noma de Mtxico, as! como d~l Departamento de 

Difusión e InformAtica del Centro de Innovación Ttcnologica 

de la UNAM. 
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CAPITULO I 

GENERALIDADES 

l. PRODUCCION NACIONAL DE LA GUAYABA ( Psidium guajava b. ) Y 

CARACTERIZACION DEL FRUTO 

1.1. DIVERSIDAD CLIMATOLOGICA Y PRODUCCION FRUTICOLA EN 

MEXICO 

M6xico cuenta con una amplia diversidad de climas, entre 

los cuales se encuentran los denominados cAlidos y muy 

c4lidos, que a su vez var!an de hdmedos a subhdmedos y que 

pueden ser llamados climas tropicales hdmedos; se tiene 

tambi6n el clima cAlido y seco, que comdnmente se denomina 

tropical seco. Estos comprenden el 23 t de la superficie del 

pais e incluyen alturas sobre el nivel del mar de o a 600 

metros y se pueden considerar los estados de: Sinaloa, 

Nayarit, Jalisco, Colima, Michoac4n, Guerrero, oaxaca, 

chiapas, Tamaulipas, veracruz, Tabasco, Campeche, Yucat4n y 

Quintana Roo. Ah! se cultivan muchas especies de frutales 

llamados tropicales, de las cuales los de mayor importancia 

económica son: plAtano, mango, pina, papaya y aguacate 

antillano. 

A mayores alturas sobre el nivel del mar ( 600 - 1800 m 

se encuentran los climas de transición entre los templados y 

los c4lidos, a los que se les denomina subtropicales, en 

l 



donde se cultivan frutales como: aguacate mexicano e hibridoa 

Mexicano - Guatemalteco ) y guayaba, entre loa de mayor 

importancia económica. 

La importancia económica y social d~ los frutales queda de 

manifiesto en la siguiente información: La superficie 

plantada en M6xico, con alrededor de 30 especies frutales 

hasta 1979, fu6 de 011,000 hectAreas, y el valor de la 

producción obtenida fU6 de 25,196 millones de pesos. Estas 

cifras representan el 5 % del Area total cultivada en el pais 

y el 20 t del valor total de la producción agricola mexicana. 

Para ejecutar las labores del cultivo necesarias en tal 

superficie se generó la ocupación equivalente a 62 millones 

de jornales anuales, cantidad que ea superior a la que 

generan, por unidad de superficie, otros cultivos (l). 

Las seis especies de frutales tropicales y subtropicales 

de mayor importancia que se cultivan en M6xico son: pl6tano 

75,000 hect6reas, con una producción de 1,176,000 toneladas; 

aguacate 47,769 hectAreas, con una producción de 367,ooo 

toneladas; mango 42,102 hect6reas, con una producción de 

401,000 toneladas; pina 10,000 hect6reas, con una producción 

de 374,000 toneladas; guayaba 15,651 hectAreas, con una 

producción de 189,227 toneladas; y papaya 10,915 hect6reas, 

con una producción de 265,000 toneladas (2);las cuales ocupan 

el 25 t de la superficie plantada con frutales y el valor de 

su producción representa el 30 t del total correspondiente 



a frutas. Debido a su importancia, actualmente reciben 

atención prioritaria en la investigacien que realiza el INIA 

Instituto Nacional de Investigación Agropecuaria). 

La producción de frutas es afectada por la concurrencia de 

varios factores, como son: la organización de los 

productores, la disponibilidad de factores del medio ( clima, 

suelo, agua ) y .. de. la. tec:nologia de producción, cr6dito, el 

manejo postcosecha, la distr:ibi:icie~; la"comercialización y la 

industrializacien. 

J" La produccien de guayaba"én M6xico se distribuye en 17 

estados; el principal prod~~tor es Aguascalientes, seguido de 

Zacatecas, MichoacAn, Jalisco, Estado de M6xico, Guanajuato, 

Morelos, y Guerrero (Ver dibujo 1 y tablas 1-9 ). El 75 % de 

la superficie cultivada con guayabo y el 94 % de la 

producción de la fruta en M6xico se localiza en el estado de 

Aguascalientes (Ver 9rAfica 1 ). En el municipio de Calvillo 

fue introducido desde hace un siglo aproximadamente y ocupa 

el primer lugar de producción desde 1960; este municipio 

cuenta con una población aproximada de 40,000 habitantes, 

extensien territorial de 995.4 kilómetros cuadrados, una 

precipitación pluvial promedio de 647.6 mm, temperatura media 

anual de 21.1 grados centigrados, una altura sobre el nivel 

del mar 

subhdmeda; 

entre 1700 y 1800 metros y una climatologia 

lo cual hace de este municipio, una región 

propicia para este cultivo fruticola. 
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En Calvi·110 hasta el afio de 1993 existian aproximadamente 

7, 594 he<?tA.reas destinadas al cultivo del guayabo, originando 

una producción de 120,852 toneladas y un valor de la 

producción de. 101,186,308 nuevos pesos ( Ver tabla 9 ) • 

1.2. ESTAOISTICAS DE LA. PRODUCCION DE GUAYABA EN MEXICO 

En esta investigación se analizaron las estadísticas de 

producción nacional de guayaba' durante: el periodo de 1984 

hasta 1993, dichas estadisticas se muestran en las tablas de 

·1a l.a la 9, no incluyendo los datos correspondientes al afio 

de 1986, ya que no se encontró ninguna-información reportada 

en las dependencias especializadas ( INEGI; SARH e INIFAP, 

instituciones que adquirieron ei' material que perteneció a 

la desaparecida CONAFRUT ). En lo que respecta al afio de 1994 

a~n no se editan las estadisticas correspondientes. 

En las siguientes tablas se muestra la información de: 

superficie sembrada Ha), _superficie cosechada Ha ) , 

producción Ton ·¡ y. valor: de -la producción en miles de 

pesos,. de los priricip~i:~~'\,~~du~tqres de guayaba en Mbico 
·;~:' .;_.,· ~-. ".;" "'· ' ... _--

desde 1984 hasta 19931 . si'endo AgÍlascalientes el que ocupa el 

primer lugar en p~od~~6l~ri:de 'gÜ~yaba en 8 de los 9 ai\os 

analizados en , ést~ inv~stlga~i~~. 
TambUn se puede observar:. que_ en el periodo de 1987 a 

1993, cerca del 100 \de.la superficie sembrada corresponde 

.a la superficie cosechada Ver tablas 3 - 9 ) , en 



comparación con los anos de 1984 a 1985, en los cuales la 

diferencia entre la superficie cosechada y la superficie 

sembrada es mayor (Ver tablas 1 y 2 ), lo cual indica que 

la producción de guayaba va en aumento y su valor promedio 

anual es superior a las 150,000 toneladas ( Ver grAficas l y 

2 ) • 
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ESTADO 

AGUASCAUENTES 

· ZACATECA$., 

Fuente: SAA.H. 1984 (2) 

TABLA 1 

PRINCIPALES PRODUCTORES DE GUAYABA EN MEXICO DURANTE 1984 

PRODUCCION 
( TONELADAS ) 

VALOR DE LA 
PRODUCCION 
(NUEVOS PESOS) 

2,074 

876.00 



TABLA 2 

PRINCIPALES PRODUCTORES DE GUAYABA EN MEXICO DURANTE 1985 

ESTADO PRODUCCION 
( TONELADAS ) 

Fuente: S.A.R.H.- 1985 (2j 

VALOR DE LA 
?RODUCCION 
(NUEVOS PESOS) 

1,540 



TABLA 3 

PRINCIPALES PRODUCTORES DE GUAYABA EN MEXICO DURANTE 1987 

ESTADO 

AGUASCALIENTES 

ZACATECAS 

Fuente: s.A.R.H. 1987 (2) · · 

SUPERFICIE 
SEMBRADA 
( HECTAREAS ) 

PRODUCCION . 
. ( TONELADAS ) 

VALOR DE LA 
PROOUCCION 

. (Nl;IEVOS PESOS) 



ESTADO 

- AGUASCAUENTES 

·' .iilcATECÁS 'i ,~} 

'JAuséo'.· 

' ' ·- '• ' 
. MJCHO~~AN T:. 

EDO. DE MEXICO 

Fuente: S.A R. H. 1988 (2) 

TABLA 4 

PRINCIPALES PRODUCTORES DE GUAYABA EN MEXICO DURANTE 1988 

SUPERFICIE 
SEMBRADA 
( HECTAREAS ) 

SUPERFICIE 
COSECHADA 
( HECTAREAS ) 

PRODUCCION 
( TONELADAS ) 

106,513 

VALOR DELA 
PRODUCCION 

. (NUEVOS PESOS) 

24,310. 

18,549 

.3,245 



ESTADO 

GUANAJUATO. 

JALISCO 

Fuente: S.A R.H. 1989 (2) 

TABLA 5 

PRINCIPALES PRODUCTORES DE GUAYABA EN MEXICO DURANTE 1989 

SUPERFICIE 
SEMBRADA 
( HECTAREAS ) 

SUPERFICIE 
COSECHADA 
( HECTAREAS ) 

PRODUCCION 
( TONELADAS ) 



TABLA 6 

PRINCIPALES PRODUCTORES DE GUAYABA EN MEXICO DURANTE 1990 

ESTADO PRODUCCION 
( TONELADAS ) . 



ESTADO 

Fuente: S.A.R.H. 1991 (2) 

TABLA 7 

PRINCIPALES PRODUCTORES DE GUAYABA EN MEXICO DURANTE 1991 

SUPERFICIE 
SEMBRADA 
( HECTAREAS ) 

SUPERFICIE 
COSECHADA 
( HECTAAEAS ) 

PRODUCCION 
( TONELADAS ) 

VALOR DE LA 
PRDDUCCION 
(NUEVOS PESOS) 

81,545 

373 



ESTADO 

• Fuente:. S.A.R.H. 1992 (2) 

TABLA 8 

PRINCIPALES PRODUCTORES DE GUAYABA EN MEXICO DURANTE 1992 

SUPERFICIE 
SEMBRADA 
( HECTAREAS) 

SUPERFICIE 
COSECHADA 
( HECTAREAS) 

) 05,486;956 

·;;;(33,115,037·. 



ESTADO 

.-·., ... ' 
Fuente:_S.A.R.H .. 1993 (2) 

TABLA 9 

PRINCIPALES PROOUCTORES OE GUAYABA EN MEXICO DURANTE 1993 

SUPERFICIE 
SEMBRADA 
( HECTAREAS) 

SUPERFICIE 
COSECHADA 
( HECTAREAS ) 

PRODUCCJON 
( TONELADAS ) 

VALOR DE LA 
PRODUCCJON 
( NUEVOS PESOS ) 

,:Úis:o96 
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1.3. ORIGEN DEL FRUTO 

El estudio de su origen presenta un alto grado de 

dificultad, por existir una gran diversidad fenotipica tanto 

en Arboles como en frutos, en las arenas cAlidas de Am6rica 

tropical. El problema se incrementa debido a que los frutos 

son muy atractivos para ciertos animales, sobre todo aves, 

que llevan sus semillas a lugares lejanos, las cuales poseen 

una considerable retenci6n de su poder germinativo. 

Los historiadores se contradicen con respecto al probable 

origen de la planta sin embargo se le ubica en el Area 

comprendida entre M~xico y Perd (3,4). En cuanto a su nombre 

comdn el historiador espaf\ol Gonzalo FernAndPz de oviedo y 

Valdez (4), qui6n estuvo en Haiti en el intervalo de 1514 a 

1557 describió la primera guayaba 

" guayabo 11 y a su fruta 11 guayaba 

en -1~26 y 
". , ... ,., 

manzana~ 11 ·. 

···'' 

llám6 al Arbol 

'comdn en muchas 

partes de las Indias occidentales. Por otro'· 1ado Acosta (J), 

uno de los primeros autores de la Historia Natural del Nuevo 

Mundo en 1598 se expresa como sigue acere,;, de' la variedad 
... ,. 

esf~rica de guayaba: 11 Hay montaf\as en Santo, Domingo y en las 

otras islas enteramente cubiertas con guayabos.y los nativos 

dicen que no estaban tales Arboles en las islas antes del 

arribo de los espaf\oles, quienes las. lle.varon .no se sabe de 

donde El mismo autor sef\ala que 6stas crecen en Am6rica 

del Sur, donde la guayaba peruana tiene una carne blanca 

superior a aquellas de carne roja, lo cual demuestra lo 
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antiguo de su cultivo en el continente. 

Hern4ndez (3), escribe sobre ambas variedades silvestres 

de México en las regiones c4lidas de los planos y montañas 

cerca de Cuauhnaci. Piso y Marcgraf (3) también reportaron la 

existencia de los dos tipos de guayabas en las planicies de 

Brasil, pero ellos remarcan que sus semillas se propagan 

rApidamente, por lo cual puede no ser de ahi. 

Marcgraf añade que creyeron que eran nativas de Perd o de 

América del Norte, él piensa que su origen se encontraba en 

las Indias Occidentales o en México. 

A las diferentes razas nativas les han sido asignados 

diversos nombres comunes: En México xalxócotl; en Brasil, al 

4rbol, aracaiba, a la fruta: araca7guacu; posteriormente 

Acosta y HernAndez (3) a las guayabas de Perd y Santo Domingo 

los denominan guajavos o guajavas. El ingeniero agrónomo 

Daniel Mesa Bernal (5,6), quien se ha dedicado con mucha 

constancia a estos estudios, nos trae la siguiente 

información sobre el origen de la guayaba; 11 La voz guayaba 

es de origen caribe, la tomaron los españoles y luego con 

algunas pequeñas modificaciones pasó a otros idiomas, como el 

portugués, el inglés, el franc6s, etc.; conoci6ndola con los 

siguientes nombres comunes: 

Inglés: common guava. 

Francés: goyaba, goyavuer, goyabe jaune. 

Portugués: goiaba. 

Español: guayaba, guayaba dulce (Colombia)/ guayaba blanca 

7 



Perd )¡ guayabo de venado, ·guayaba· colorada; guayaba 

perulera ( M6xico ); guayab~ 

Holand6s: guava, goejava; · 

Filipinas ¡. 

Los espafloles llev~r.~n la guayaba a trav6s del Pacifico a 

las islas FilipiMS en uria' f~cha t~~~;~~~' porque en aquellas 

islas el nombre de ·" guayabos.:" o " : bayabos " se establecic!I 

hace muchos afias (.4 >., 

En la India, el gua~abo'fu~ ·introducido a principios del 

siglo XVII, y en Al pre~ente, ocupa un Area de poco mAs de 

60, ooo hectAreas, '10 que representa el 5 \ del Area con 

frutales .en ese pa!s y el cuarto lugar en superficies y 

produccic!ln (7 1 8), El espaflol Francisco De Paula Mar!n, 

llegc!I a Hawaii en 1791 e importe!> algunos frutos diferentes y 

plantas nuevas a las i-slas Hawaianas, 

Uno de los frutos diferentes fue la guayaba, la que en 

l8JO llegc!I a ser un fruto selecto y por su adaptabilidad, ha 
•• -·· •••• -.· "> '. 

logrado ser la fruta· silvestre mAs comdn (9): 

En 

cuando 

las 

la 

islas Fidj i fue. int.roducid.i en el afio .de 1863, 

guayaba chilena " . les :·f~~ ':~andada desde los 

jardines botAnicos de Melbour~e, Ati~traú~(po~teriormente de 

1870 a 1880 hubo introduciones de origen.desconocido {10) y 

se sabe que llegc!I a Sudafrica a fines del siglo XIX (11) • 

La guayaba es conocida como una especie tropical, muy 

propagada en Antillas, donde se le compara frecuentemente con 
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la manzana por el aspecto y lautilización de sus t'rutos 

(12). 

En Cuba su pasta disfruta de un sitio preferido dentro 

de.la dieta del pueblo (13), Del trópico ha sido introducida 

a la región tropicál de Europa, En la actualidad se le 

encuentra prActicamente· ·en todas las· Areas tropicales y 

subtropicales del mundo, . cultivada en forma comercial en 

India, PakistAn, Hawaii, Sud-Africa, Florida, Brasil, Puerto 

Rico, Cuba, Antillas, .etc. (14,15), • 

1.4, CLIMA Y SUELO 

El guayabo tiene una Area de dispersión y una capacidad de 

adaptación poderosa, mAs sin embargo mientras mejores sean 

las 

se 

condiciones ambientales, 

tienen. En general el 

mejores son los resultados que 

guayabo prospera en climas 

tropicales y subtropicales con diferente grado de humedad y 

con una temperatura de 25 - 30 

bajas temperaturas ya que 

c, siendo muy sensible a las 

las plantas pueden morir a 

temperaturas de .- 1.7 'c durante exposiciones 

prolongadas; sin embargo.,· pueden resistir temperaturas tan 

bajas como ( -3.3 c ) por' periodos cortos, Los mejores 

climas en los que prospera,.el. guayabo en la Rep~blica 

Mexicana son: Seco, en ·otofto, Invierno y Primavera; 

semicUido, sin cambio . t'rmi.~o invernal bien definido, 

el cual se caracterizá por uná temperatura media durante el 
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mes de enero de 15.6 e, y una temperatura durante el mes de 

julio de 22,5 e y una precipitaci6n media anual de 568 mm 

16 - 18 ) • 

Puede prosperar tambi6n en los climas: hdmedos, frios , 

secos y c4lidos sin cambio t6rmico invernal bien definido 

con precipitaciones superiores a los 1 1 500 mm. El guayabo 

puede cultivarse a una altura, desde el nivel del mar hasta 

1,600 metros o m4s. 

En los Andes Venezolanos hay una especie, Psidiopsis 

moritzianum, que crece espontAneamente a más de 2,000 metros 

de altura, En los lugares cAlidos y secos la fruta resulta de 

superior calidad; en los altos y hdmedos se deben realizar 

selecciones locales, en vez de tratar de introducir 

variedades o tipns foraneos (19,20). 

Generalmente el guayabo, no es una planta que requiera 

determinadas condiciones del suelo, para su buen crecimiento, 

sino que por su extremada rusticidad, se adapta bi6n en 

cualquier suelo, con la dnica condici6n de que sean 

profundos, puede darse bien tanto en terrenos pobres como 

f6rtiles, ya sean arenosos, francos o arcillosos bien 

drenados, siempre que tengan humedad suficiente y en los que 

no prosperen los aguacates y citricos, En los terrenos 

sueltos, las raices se desarrollan mejor; prospera tanto en 

suelos Acidos ( pH 4.5 a 5 ) como en suelos moderadamente 
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alcalinos ( pH 7.6 a 8,2 ), suelos calizos y ligeros siempre 

que se abonen adecuadamente· (21-23) 

1,5, DESCRIPCION BOTANICA Y VARIEDADES 

La guayaba tiene la siguiente descripción bot4nica: 

Nombre vulgar de la planta: Guayabo 

Nombre vulgar del fruto: Guayaba 

Reino: Vegetal 

subreino: Fanerógamas 

Tipo: Angiospermas 

Clase: Dicotiledóneas 

Orden: Myrteas 

Familia: Myrteaceae 

subfamilia: Myrtoidea 

G6nero: Psidium 

Especie: Psidium guajava h (17) 

La especie comdn ~ guajava pertenece a la familia 

Myrteaceae que incluye muchas plantas·arom4ticas de valor 

económico. Especies bien conocidas como el clavo, canela, 

pimienta inglesa y la nuez moscada, tambi4n pertenecen a la 

familia del array4n as! como ciertos arbustos como Myrtus, 

callistemon, Melaleuca y Eucaliptos. En adición a la guayaba 

comdn el ndmero de especies Myrt&ceas que producen frutos 
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comestibles, es bastante grande, incluyendo: parA guava 

(!!!:.!.É.2.! ~ Berg), pitanga (Eugenia uniflora f!..,_), 

grumichama (Edombeyi skeels), pitomba (.§.,. Luschnathiana 

Berg), roseapple (.§.,. jambos ~), jaboticaba (Myrciaria 

cauliflora Berg), jambolan (Syzygium cumini skeels), arrayAn 

velloso (Rhodomyrtus toentosa wight), la manzana de la 

montafta (Eugenia malaccensis) y el ciruelo de Java (Eugenia 

~ Merr) • 

El guayabo es un arbusto o Arbol pequeño de raíces poco 

profundas y que alcanza una altura de 3 a 10 metros con 

tendencia a ramear cerca de la superficie del suelo y a 

producir retonos en las ralees cerca de la base del tronco. 

La corteza lisa, de color verdoso o caf6 rojizo 

descascarAndoise en pedazos de corteza delgada. Los retonos 

j6venes son cuadrangulares y en cada Angulo tienen una 

pequeña cresta, pubescentes. Las hojas son opuestas, 

glandulares; peciolos de·J a 10 milímetros de longitud con 

una muesca en la parte superior limbo de elíptico a oblongo 

con dimensiones de 5 a 15 x J a 7 centímetros; glabro en el 

haz y con pubescencia fina en el env6s, Apice algo obtuso y 

mucronado, base redondeada u obtusa; nervaduras laterales de 

10 a 20 pares ocultos en el haz y prominentes en el env6s. 

Las flores son hermafroditas, axilares con un diAmetro 

aproximado de 2.5 a 3 centímetros, nacen solitarias o en 

grupos de 2 a 3, en las axilas de las hojas de los brotes 
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j6venes, de modo intermicente; cAliz dividido irregularmente 

en 4 a 6 16bulos de l a 1.5 centimetros de longitud, 

pubescentes y persistentes, p6talos de a 

ovoides, cóncavos y con longitud de a 2 

s, blancos, 

centimetros; 

estambres numerosos insertados sobre el disco, de l a 2 

cent!metros de longitud, filamentosos blancos, anteras de 

color amarillo pAlido y dehiscentes longitudinalmente; ovario 

con 4 a 5 lóbulos; estilo filiforme de color amarillo verdoso 

de 1.5 a 2 centimetros de longitud; estigma capitado. Si el 

tiempo es suficientemente caluroso, el fruto de algunos 

Arboles puede madurar en tres meses, a partir de la apertura 

de las flores y se pueden obtener dos cosechas en el ano. La 

forma de los frutos es muy variable, algunos son mAs 

redondeados, otros mAs oblongos, y algunos piriformes. El 

tamano varia desde poco mAs de 2.s a 10 centimetros o mAs y 

la superficie de la piel, de lisa y c6rea a muy surcada y 

c6rea. El color de la carne varia de blanco o amarillo a 

rosa o rojo. La textura y el sabor tambi6n son variables. 

Los mejores tienen una textura lisa, salvo en la semilla dura 

que se encuentra en el centro y un sabor ligeramente dulce, 

mezclado aceptablemente con aroma almizclado y una acidez 

moderada, debida principalmente a Acido citrico. Las semillas 

se encuentran dispersas en la pulpa, normalmente numerosas de 

color amarillento, consistencia 6sea y forma reniforme con 

longitud de 3 a 5 milimetros y embrión curvado (16,24,25), 
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En M6xico no existen a la fecha variedades en el estricto 

eentido de la palabra, s6lo una gran cantidad de tipos 

criollos y silvestres del g6nero Psidium con algunas 

especies, y 6stas con muchas variedades en casi todo el pais. 

Las variedades mAs comunmente encontradas y de mayor 

importancia econ6mica en México son las que pertenecen a la 

especie ~ guajava !,,:_ y sobre todo de la variedad 

Psidium guajava !,,:_ Raddi; es la guayaba corriente, de 

color amarillo, se encuentra silvestre en muchas localidades, 

y se le conoce comunmente como guayabo amarillo, guayabo 

comdn, guayabo blanco, peral de las Indias o manzano de las 

Indias; por lo que se le dA tambi6n el nombre cientifico de 

Psidium pyriferum .!,,,:. o ~ pomiferum ~; admitidos por 

Linneo y otros autores posteriores como Raddi, despu6s de 

realizar estudios sobre el g6nero Psidium. La diferencia 

principal entre estas ctos especies reside, como lo indica su 

misma denominación, en la forma del fruto y ademAs en el 

color de la pulpa. El P. pomiferum tiene los frutos asociados 

por pares o ternados; el fruto es redondeado, ovoidal con 

pulpa roja ligeramente perfumada de fresa. El P. pyriferum 

tiene el fruto mAs aislado, mAs alargado, en forma de pera y 

con pulpa blanca o rosada. Pero estos no son caracteres 

suficientes para formar dos especies distintas, son dos tipos 

fijos pertenecientes a la misma especie (15) • 

Las presentes anotaciones se refieren a la variedad 

~ guajava .!,,,:. ~. la cuAl se puede encontrar 
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en las diferentes regiones del mundo donde se cultiva la 

guayaba, cuyas variedades difieren en tamafto, forma, color y 

sabor del fruto; asi como en la altura de los arbustos, 

encontrAndose diferencias entre si que resultan de las 

condiciones del suelo, el clima y tambi6n de los cuidados que 

se le prodiguen a la planta. 

AdemAs por su tamafto existen guayabas medianas y pequenas; 

las primeras constituyen el 80 t de las cultivadas y cuyos 

frutos fluctOan entre 60 y 120 gramos; las variedades 

peqUenas, con menos de 60 gramos y entre las cuales se 

encuentran la guayabilla, que tiene de cuatro a cinco 

semillas 

leche, 

solamente, 

la caoba y 

grandes y aplanadas; 

la blanca - siquita; 

la guayabita de 

tambi6n puede 

incluirse entre las variedades pequeftas la guayaba cimarrona. 

Por su forma, las guayabas pueden ser redondas, ovoidales y 

piriformes; estas terminan en un cuello mAs o menos largo de 

donde sale el pedOnculo y recuerdan la forma de algunas 

variedades de peras; las mAs comunes son las redondas y 

ovoidales (5,17,18). 

El color del fruto, determinado por la pulpa puede ser 

blanco, rosado y casi rojo segOn las variedades; la guayaba 

caoba, de Rionegro, es de color vino tinto, tanto la parte 

externa como la pulpa. En Santander es muy apreciada la 

guayaba blanca para la fabricación de bocadillos y jaleas. En 

cuanto al sabor las hay insipidas, dulces, ligeramente Acidas 

y Acidas. 
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La guayaba feijoa feijoa sellowiana ), de mucha 

fragancia, tiene frutos ovoidales de 4 a 6 centimetros de 

longitud, color verde intenso y brillante que persiste aón en 

la madurez; 

porcentaje 

contiene de 8 a 16 semillas muy pequefias de bajo 

de germinación. En Florida se trabaja sobre las 

variedades Red Indian y Rub!, ambas de carne roja y dulce, 

buen tamano y apreciable para postre. La variedad suprema 

tiene cAscara gruesa Acida y pulpa blanca, de buena 

calidad para conserva y consumo en· fresco. Actualmente se 

trabaja sobre estas variedades. y se hacen cruzamientos sobre 

la Rubi suprema. De forma."·,aperada existen las variedades 

Miami Red y Miami White de posible inter~s económico. 

En Colombia existen variedades de diversos tamaftos. Las 

grandes de hasta 160 gramos, son Magdalena y Puerto Rico, que 

se estudian en el Centro Experimental de Palmira. Guayabos 

medianos, el so % de los cultivados ( 60 - 120 gramos ) y 

pequefios, como la guayabilla de sandon&, guayabilla de 

leche, caoba, blanca-chiquita y la cimarrona. En muchas otras 

localidades del mundo se cultivan muchas otras variedades 

segón las condiciones geogrAficas y climatológicas del lugar 

(6, 21, 23). 

1.6. COMPOSICION Y CONTENIDO VITAMINICO DE LA GUAYABA 

La importancia de las vitaminas en la nutrición humana ha 

recibido especial atención en los dltimos 50 afies; puesto que 

una adecuada alimentación significa el consumo apropiado de 
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vitaminas, estas en la actualidad don obtenidas tanto de 

forma natural como bajo procesos quimicos. 

sin embargo en nuestro pais por condiciones de educación, 

costumbre o ingresos económicos, no se tiene un nivel 

adecuado de consumo de vitaminas requerido por el 

organismo (5,6). 

En general el estudio concerniente a la composici6n 

orgAnica de las frutas ha consistido en la comparación entre 

diversas variedades de las mismas, presentAndose atenci6n 

fundamentalmente a la manzana,,. pera, lim6n y naranja. 

No ha sido si no hasta los dltimos anos, cuando en M'xico 

se le ha prestado mayor atención al estudio de las cualidades 

alimenticias de la guayaba y al igual que otras 

investigaciones en varias partes del mundo han coincidido en 

la cantidad extraordinaria de Acido asc6rbico ( vitamina e ). 

contenido en la guayaba (18). 

La guayaba es una fruta muy rica en vitamina e, que no 

debiera faltar en toda dieta, consumida como fruta fresca. En 

el libro 11 Guayaba y sus Productos 11 , de Rubén Descartes, Rio 

de Janeiro Brasil de 1969, . se.nala que el contenido de 

vitamima e, varia segdn las clases entre 150 y 100 miligramos 

por cada 100 gramos de fruta. E~to significa que las guayabas 

mAs ricas en vitamina e, la contienen unas 10 veces mAs que 

el jugo fresco de.nar~nja.Y mucho mAs que las variedades de 

jitomate especialmente cultivadas por su alto contenido de 
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vitamina e; y las variedades mas pobres contienen cuatro 

veces mas esta vitamina en comparación con el jugo de 

naranja. Contiene tambi6n vitaminas A, B y minerales como 

hierro calcio y fósforo. Además tiene la propiedad de 

conservar su contenido de vitamina e a~n despu6s de los 

procesos de industrialización (20,23,26). 

Por lo que respecta a los estudios realizados en M6xico 

por parte del Instituto Nacional de la Nutrición, una muestra 

de 100 gramos de fruta fresca proporcionó los resultados 

reportados en la tabla 10 (21,27,28). 
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TABLA 10 

VALOR NUTRICIONAL DE LA GUAYABA 

CONTENIDO POR CADA 100 g 
PARAMETRO (I. N, N. *) 

Vitamina A 200 UNIDADES 

Vitamina 83 40 UNIDADES 

vitamina c 300 UNIDADES 

Vitamina G4 35 UNIDADES 

Agua 77 .oo t 

Proteinas 0.95 t 

Grasas 0.45 t 

Az~cares e.as t 

Carbohidratos 2. 7S t 

Fibra a.1s t 

Acido T~nico 0.95 t 

Cenizas 0,90 t 

Calorias so.so t 

Coeficiente de Digestibilidad 90.00 t 

Niacina 1.20 mg 

Riboflavina o. 04 mg 

Tiamina o.os mg 

Hierro 0.74 m.g 

Calcio 33.00 . mg 

F6sforo 39.00 mg 

Fuente: • Instituto Nacional de Nutrición ( 1992 
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CAPITULO II 

USOS.INDUSTRIALES DE LA GUAYABA 

2.1. UTILIZACION.DE LA GUAYABA EN EL SECTOR ALIMENTARIO 
:,'•., 

PROCESOS INDU~TRIALES DESARROLLADOS ACTUALMENTE EN 

MEXICO 

2.1.1.1. ELABORACION DE LA PULPA DE GUAYABA 

Puesto que esta fruta va a molerse, las exiqencias de 

calidad son menores que para los almibarados'y fruta fresca. 

Sin smbargo para que sea un buen producto se hace una 

selección en cuanto madurez, sanidad y ausencia de defectos. 

Los pasos a sequir para la obtención.de 

quayaba son: 

la pulpa de 

l. Preparación de la materia prima.- La fruta seleccionada 

como apta para la preparación de pulpa se pasa al tanque de 

lavado, en cuya agua se aqrega un detergente para mejor 

limpieza, ayudando a quitar tierra, basura y c4lices, asi 

como un bactericida en caso necesario. 

una vez lavada, la guayaba pasa por un enjuague similar 

que se dA a la porción que se destina a almibares, para 

eliminar los restos de detergente. La fruta ya laváda se, hace 

pasar por un molino desmenuzador a fin de facilitar la 
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extracción de la pulpa. De ese molino pasa al pulpador que 

debe llevar una criba circular de 0,83 a 1.15 mm., para 

separar las semillas y las partes fibrosas de la cascara, 

siguiendo luego a un acabador con criba de o.s mm. 

2. Desaereación,- Como medida opcional, despu6s de obtener la 

pulpa, es aconsejable pasar el pur6 por un desaereador para 

eliminar el aire atrapado, La ventaja de esta operación est4 

en quitar el oxigeno cuya presencia es una de las causas 

principales del cambio de· color, ·p6rdida de sabor y 

producción de malos olores; obteni6ndose asi un producto m4s 

uniforme y de textura suave, 

Tambi6n con ello se evita la formación de espuma, pudiendo 

hacer un llenado correcto y uniforme de los envases. Esta 

ventaja es de especial importancia cuando se usa un llenador 

mec6nico de botes. 

J, Congelación.- La pulpa asi preparada pasa posteriormente a 

un sistema precongelador donde se baja su temperatura a -1 C 

A continuación se llenan manualmente tambores de 200 

litros con la pulpa precongelada, cerr6ndolos y pas6ndolos a 

una pequeña c4mara de congelación donde se guardan hasta 

alcanzar una temperatura de -18 c, pas4ndolos finalmente a 

una bodega donde quedarAn almacenados a la misma temperatura. 

El puré de guayaba congelado es material bAsico para otros 

productos. Previamente descongelado, se le puede añadir 

az~car y agua para hacer ya sea néctar o jugo. Tambi6n se 
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puede usar directamente en mezclas comerciales para hacer 

as! como la helados, bebidas, rellenos de pasteles, 

preparaci6n de mermeladas y ate (29). 

2.1.1.2. ELABORACION DE NECTAR DE GUAYABA 

Para este producto, la pulpa es el ingrediente básico. 

Dependiendo del contenido ue s6lidos del pur~, ss agregan 

cantidades proporcionales de agua, az~car y ác.ido c!trico, 

para hacer la bebida. En cada lote se debe determinar con un 

refract6metro la proporci6n de s6lidos solubles para 

controlar la cantidad final de los mismos en el n~ctar. 

Las regulaciones para los n~ctares usualmente especifican 

un contenido m!nimo de fruta, que puede llegar hasta un 35 t 

dependiendo de la fruta; en el caso de la guayaba las 

regulaciones son más realisticae requiriendo de un 25 t a un 

35 t de pulpa, ya quo un contenido mayor produce un n~ctar 

demasiado viscoso. 

A continuaci6n se dá una f6rmula que contiene 20 t de pur~ 

en peso, 

solubles 

cantidad 

contenga 

calculado de tal forma que el contenido de s6lidos 

del producto final sea aproximadamente de 12 t y la 

de agua sea de 3.3 a 3.5 t dependiendo de la que 

la fruta original. 
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INGREDIENTES CANTIDAD 

Pur~ de guayaba con 12 t de 

sólidos solubles en promedio 100.0 Kg 

Azllcar de caña 48.0 Kg 

Agua 352 .o Kg 

Acido citrico o.5 Kg 

soo.s Kg 

La descripción del proceso para la elaboración del n~ctar 

de guayaba es el siguiente: 

l. Recepción 

Para elaborar n~ctar de guayaba se pude utilizar en buen 

porcentaje la fruta separada del proceso de elaboración de 

almibar, complementando con fruta de huerta. 

La fruta deberA tener un buen desarrollo de madurez, 

sabor y olor, para obtener un producto final de buena 

aceptación. Se debe separar del proceso toda aquella fruta 

que no cumpla con las medidas requeridas de sanidad, como 

fruta plagada, fermentada, con daño mecAnico o muy verde, 

entre otros, con el fin de obtener un producto estable y de 

buena calidad. 

2. Lavado 

La fruta destinada a la elaboración de n~ctar se pasa por 
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la lavadora rotatoria, donde por medio de inmersi6n y 

aspersi6n de agua, se eliminan de la piel del .fruto las 

sustancias indeseables adheridas, como polvo, residuos de 

plaguicidas, entre otros. 

3. Precalentamiento 

se realiza sumergiendo la fruta en agua a ebullfci6n con 

el fin de ablandar los tejidos de la fruta.para fadiHtar su 

pulpeado y principalmente evitar el oscurecimiento 

enzimAtico. Se le dA un tiempo de procalentamiento de' .6 a· 8 

minutos. 

4. Pulpeado 

Los frutos precocidos se alimentan al pulpeador de 

paletas, provisto con una malla de acero ino>eidabl~i con 

diAmetro de perforaci6n de 1.5 mm, obteniendo por un lado la 

pulpa de la fruta y por otro cAecara y semilla de la fruta. 

De ser necesario la pulpa se somete a un refinado para 

eliminar la mayor cantidad posible de s6lidos, con una malla 

de 0.5 mm. 

s. Formulaci6n 

La pulpa de guayaba se vacia a la marmita abierta de acero 

inoxidable, provista con una chaqueta de vapor, mezclando los 

ingredientes en las siguientes proporciones: 35 % de pulpa, 

so \ de agua, 15 \ de azocar y Acido cltrico hasta alcanzar 

un pH de 3.6 y 16 grados Brl>e. 
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Se calienta la mezcla hasta 90 - 95 e, ag1tAndola 

constantemente para obtener un n6ctar homogeneo y de buena 

calidad. 

6. Llenado 

El n6ctar formulado se bombea a la jarabeadora, que es 

utilizada como llenadora, procurando llenar el n6ctar en lata 

de 1 1/2 a un 90 % de volumen y a temperatura de 85 c. 

7. Agotado 

La lata con producto es introducida al tdnel saturado con 

vapor, con la finalidad de extraer el aire contenido en el 

producto y en el espacio vacio de la lata, manteniendo la 

temperatura en 85 e para proceder al cerrado y obtener un 

vacio. 

Se cierran las latas del 1 1/2 en la engargoladora, 

asegurando que la operación ss realiza en forma adecuada para 

obtener un cierre herm6tico y que no sea susceptible de 

contaminación externa. 

8. Esterilización 

Se esterilizan las latas en " baflo maria " con agua a 

ebullicio~ en autoclaves verticales, en una relación tiempo -

temperatura determinada, que depende del tipo de producto, 

dimensión y material del envase, con el fin de no afectar las 

características organol6pticas y. nutritivas del producto. 
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9. Enfriamiento 

Esterilizada la lata se procede al enfriamiento, 

sumergiéndola en una tina con agua:a temperatura ambiente, 

disminuyendo gradualmente la temperatura para evltar un 

sobre cocido del producto. , . 

Posteriormente las l~t;,-;¡·~e:secan, etiquetan y almacenan 

para proceder a su distribiici6n y _venta (31-33). 

La vida media de los néctares.de guayaba es relativamente 

corta a elevadas temperaturas de almacenaje, Bajo 

refrigeraci6n ( temperatura.men~r ·a.s e), la vida media se 

prolonga hasta 2 afias (29, 30) •. · 

, .. ;'·,' .. ,: 
2.1.1.J, ELABORACION DE ATE DE GUAYABA 

Para esta linea se usara·pulpa sin congelar, la cual sera 

preservada a una temper~~~·~~ ':a~~~.ente._y con conservadores, 

como las sales derivadas del" Acido benzoico o bi6:ddo de 

azufre grado técnico, 

Se selecciona para la:'prep~'raci6n .de .ates el sistema de 
'··~ ,. ·.· ~. ·-. :·-. :-;· (' 

cocci6n al vacio. En este" áfstema· s.é. Üena. la marmita con los 

ingredientes de la f6rm~ia''i/~e ~ace l~ ·~~~~i.6n de acuerdo 

con las instrucciones del·f,;b~ica~te del eqÚlpo. 

Para controlar el término del proceso las "marmitas van 

provistas con dispositivos para muestrear el producto y 

terminar la cocci6n cuando llegue a la concentraci6n·deseada 

( 70 - 80 grados Brix ). Se enfria el producto a 45 e, para 
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envasarlo en bolsas termoencogibles impresas, 

capacidad por medio de la envasadora de 

de o.s Kg de 

vac!o, para 

posteriormente pasarlo al almacen durante 2 semana• para 

observaci6n, de donde pasara al encartonado final. (34) 

2.1.1.4. ELABORACION DE GUAYABA EN ALMIBAR ( ENTERA Y CASCOS ) 

Las etapas del proceso son: 

l. Recepci6n 

Se recibe la fruta, pesAndola para llevar un control de 

la fruta recibida, adicionalmente se lleva a cabo un muestreo 

para determinar su calidad en base a pruebas f isicoqulmicas 

de control, lo que ayudar4 a rechazar o aceptar el lote, 

asl mlsmo para cuantificar el precio del pago de la fruta al 

proveedor. 

2. Selecci6n 

Las cajas con fruta se vaclan en la mesa de selecci6n, 

donde manualmente se lleva a cabo la separaci6n de toda 

aquella fruta que presenta caracterlsticas no aptas para su 

proceso, como fruta con dafio mecAnico y por plaga, verde, 

sobremadura, entre otras. 

La fruta separada del proceso, se considera para ser 

aprovechada en la linea de proceso para la elaboraci6n de 

n~ctar. 
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3. Escaldado 

La fruta seleccionada se vacla manualmente al 

escaldador - pelador, donde se elimina la· piel del fruto por 

efecto de someterla a inmersión en una soluci6n de sosa 

cAustica con una concentraci6n al i·t.durante un tiempo de 1 

a 2 minutos, 

La solución de sosa c.!usti~~.~~berA mantenerse en la 

La fruta escaldada se somete a un lavado consistente en 

dos pasos, el primero en una inmersi6n de la fruta en agua, 

el segundo en un lavado final con aspersi6n de agua; con la 

finalidad de eliminar los residuos de sosa y piel adheridos a 

la pulpa del fruto. 

5, Preparación 

El fruto lavado se descarga en una mesa de preparación, 

donde manualmente se le d.! la preparaci6n que se desee a la 

fruta, ya sea entera o cascos. 

Para preparar fruta entera se procede a eliminar los 

extremos de la fruta para mejorar su presentaci6n, con ayuda 

de cuchillos de acero inoxidable. 

Para prepapar cascos se procede a cortar ecuatorialmente 

el fruto y a eliminar la semilla, con ayuda de cuchillos y 

cucharas de acero inoxidable. 
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La fruta entera o cascos cerminados aeberAn de estar bien 

acabadoo, sin rupturas y partes de piel. 

6. Llenado 

Se procede a introducir la fruta entera o en cascos en la 

lata del 2·1¡2, en una cantidad tal, que como peso drenado 

cumpla con las especificaciones de control de calidad 

marcados por la norma correspondiente. 

?. Adición de almibar 

En esta operación se procede a llenar la lata conteniendo 

la fruta, con el alm!bar, el cual se formula 

proporcionalmente de la manera siguiente: 55 % de agua, 43 % 

de az~car y 2% de 4cido c!trico; ajust4ndolo entre 34 y 40 

grados Brix, 0.4 % de acidez y un pff entre 3.5 y 3,6. 

El almibar debe ser llenado a una temperatura de 

85 - 90 C para reducir el tiempo de esterilización posterior 

y facilitar la migración del almibar hacia la fruta. El 

almibar es uno de los ingredientes m4s importantes 

proceso, ya que las caracter!st!cas del producto 

depender4n de su formulación. 

en el 

final 

El porcentaje de llenado de las latas debe ser hasta un 

90 % del volumen. 

s. Agotado 

consiste en hacer pasar la lata por un tunel saturado con 

vapor, a temperatura de aproximadamente 100 e, con el fin de 
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eliminar el aire residual áel recipiente, llenanoo el espacio 

de cabeza con vapor, de tal forma que asegure la obtención de 

un buen vacio al dar el cierre. 

9. cerrado 

Se cierra la lata con ayuda de la engargoladora, de tal 

forma que la operación asegure que el recipiente sea 

herm6tico y el producto no sea suceptible de contaminación 

por efectos externoa. 

10. Esterilización 

se introducen las latas en canastillas a la autoclave, 

donde se le dA un 11 baf\o maria " con aqua a ebullici~n en una 

relación tiempo - temperatura determinada, que depende del 

tipo de producto, dimensión y material del envase, con el fin 

de no afectar durante el tratamiento t6rmico las 

caracteristicas organol~pticas y nutricionales del producto, 

11. Enfriamiento 

Una vez esterilizado el producto se procede a enfriarlo, 

generalmente por inmersión en una tina con agua fria, 

para disminuir gradualmente su temperatura y evitar as! un 

sobre cocido del producto. 

Posteriormente las latas se secan, etiquetan y almacenan 

para proceder a su distribución y venta (31)-. 
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2.1.1,5. ELABORACION DEL GUAYABATE 

Formulaciones: 

GUAYABATE 1 

INGREDIENTES 

Guayaba 

camote blanco cocido a vapor y tamizado 

Azdcar 

Pectina de tejocote 

CANTIDAD 

3 Kilos 

100 gramos 

3 Kilos 

1 litro 

La guayaba se limpia quitandole el cAliz y se pasa cruda 

por un tamiz que retenga las semillas. Después se le agrega 

el camote, la pectina con el azdcar hecho jarabe de bola 

dura, se agrega hasta que comienza a verse el fo.1do del cazo. 

Retirada la pasta del fuego, se le incorpora una clara de 

huevo batida a punto de turrón para blanquear y se sigue 

batiendo hasta que esté dura y deje de emitir vapores, 

vaciAndola entonces en sus moldes. 

GUAYABATE 2 

INGREDIENTES 

Guayaba 

Pectina 

Azdcar 

31 

CANTIDAD 

Kilo 

1/2 Kilo 

1/4 Kilo 



se hace igual que el anterior, su punto se obtiene cuando, 

metiendo un cuchillo recubierto con papel en la pasta, ya no 

deja rest~s sobre el mismo. Estas pruebas se hacen desde que 

comience a despegarse la pasta del cazo. (35) 

2,1,1.6. ELABORACION DE REFRESCO DE GUAYABA 

Para la elaboraci6n del refresco de guayaba se toman frutos 

maduros de formas y pedazos pequefios que se trituran en una 

picadora de carne. El extracto se mezcla con un peso igual de 

azdcar y se diluye a 4 grados Brix. La acidez se ajusta a 

1.5 % afiadiendo Acido citrico. El refresco se preserva con 

di6xido de azufre so ), obteni~dose asi 61 - 63 mg de 
2 

Vitamina e por cada 100 gramos (35). 
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2.1.2. PROCESOS INDUSTRIALES SUGERIDOS A DESARROLLA!{ ~N 

MEXICO 

Hasta la fecha los productos derivados de la guayaba no 

han recibido una atención considerable, a pesar de que en su 

elaboración se pueden utilizar los frutos frescos no aptos 

para la exportación. Estos productos pueden ser de gran 

inter6s, por el posible aprovechamiento de los excedentes de 

la producción que no pueden venderse en el mercado como fruta 

fresca. 

Enfocar el aprovechamiento de los excedentes de producción 

hacia un producto de transformación, depende principalmente 

del mercado y del conocimiento que se tenga subre las 

posibles aplicaciones que existan para dichos productos (44), 

por consiguiente se sugiere la elaboración de los siguientes 

nuevos productos a base de guayaba. 

2.1,2,1. ELABORACION DE MERMELADA DE GUAYABA 

Los grandes avances conseguidos en los ~ltimos afies y la 

introducción de nuevos m6todos, m4quinas y requisitos, hacen 

aconsejable realizar una consideración general sobre la 

fabricación de mermeladas. 

Para la fabricación de mermeladas, es de suma importancia 

la calidad de la fruta a ser procesada y para lograr una 

buena calidad en la fruta, el cultivador debe tomar en 
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consideracH>n factores tan importantes como rendimiento, 

resistencia a enfermedades y aptitud del fruto para ser 

transportado. A su vez, el fabricante debe interesarse 

primeramente por al sabor, tamaño, forma y textura de la 

fruta, de una manera general y ver si re~ne las 

caracter!sticas de calidad para su transformación. 

Para la industria de la mermelada es de importancia vital 

que se llegue a un compromiso razonable entre los intereses 

de los cultivadores y de los fabricantes. 

Por otro lado es de gran importancia que las fAbricas 

productoras de mermelada se encuentren cerca de los lugares 

de producción de las frutas; de esta manera los beneficios 

ser4n mAs altos y se obtendrAn grandes ventajas como: la 

facilidad para encontrar mano de obra, el poco tiempo 

requerido para la transportación de la fruta, lo cual evitarA 

que 6sta sufra procesos de descomposici6n, reduciendo as! los 

los costos de producción. 

La mayoria de las mermeladas producidas contienen entre 65 

Y 68.5 % de az~car. Es evidente, por tanto, que la calidad 

del az~car, la forma como es adicionada y su tratamiento 

durante la fase de cocción, son factores importantes que 

afectan el producto final. 

Algunas veces es necesario agregar pectinas a las 

mermeladas para la formación de gel, lo que depende del 

fruto, ya que algunos de ~stos no la necesitanª 
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Las principales materias primas qua se usan para la 

elaboración de mermeladas son: azdcar, pectina, agua, Acido y 

colorantes. 

Es 

sean, 

necesario que todas las fAbricas, por pequeftas 

cuenten con un laboratorio para la realización 

qua 

da 

diferentes determinaciones como son: contenido de Acido de 

la pulpa y mermelada, cantidad de azdcar, comprobaciones de 

pH y determinación de sólidos solubles. 

MAquinaria y Equipo requeridos para la elaboración de 

mermelada: 

a) BAsculas, tolvas y transportadores. 

b) Local de almacenamiento transitorio. 

e) Transportadores, mesas de selección y lavadoras rotativas 

o de inmersión. 

d) Mesas de acondicionamiento y cortadores 

e) Recipientes, bAsculas y agitadores. 

f) Cocedores o concentradores 

continuos. 

a 

g) Llenadoras automAticas o manuales. 

vacio intermitente 

h) Tapadoras automAticas engargoladoras. 

i) Apretadoras mecAnicas. 

o 

j) Tdnel de enfriado para agua o neumAtico, o tinas tipo 

" bafio maria " y lienzos. 

k) Etiquetadora mecanica, semi-automAtica o manual. 
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1) Encartonadoras automAticas o mesas para encartonado 

manual. 

m) Local para almacenado. 

El proceso consta de las siguientes etapas: 

1. Inspecci6n y recepci6n 

operaci6n que implica muestreo y realizaci6n de pruebas 

de aceptaci6n. Para este proceso se utilizan las partes sanas 

de la fruta calda de los Arboles, picadas por pAjaros, 

insectos o magulladas, aprovechando as! las frutas de poco 

valor. 

2. Almacenamiento 

Se refiere al estibado adecuado del producto en el local 

destinado a este fin. 

J. Lavado y selecci6n 

Esta operaci6n implica la remoci6n con agua de todo el 

material extrafio adherido a la superficie, 

remoci6n de la fruta no apta para el proceso. 

4. Acondicionado y limpieza 

asi como la 

En esta etapa se eliminan las porciones de fruta no aptas 

para el proceso, tambi6n se efect~a el despatado, 

deshuesado y rebanado; posteriormente se coloca la fruta en 

una vasija con agua para evitar su oxidaci6n. 
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5. Formulado, calentado o precociao 

Consiste en pesar o dosificar todos los ingredientes y 

efectuar un calentamiento de la fruta hasta que suavice a 

una temperatura de 96 C para la adici6n de los componentes. 

Por cada kilogramo de pulpa agr6guese 0,5 gramos de Acido 

citrico y 600 gramos de azocar. 

6, Cocido 

Es propiamente la elaboraci6n de la mermelada. El 

cocimiento se efectOa a ebullici6n, hasta que la fruta se 

haya incorporado con los demAs ingredientes y alcance el 

contenido de s6lidos, 

7. Envasado 

Es la operaci6n de llenado del envase con el producto, 

esta operaci6n debe hacerse en caliente, a no menor de 90 c. 

8. Tapado y/o engargolado 

Es la operaci6n de colocar la tapa al envase y 

engargolarlo inmediatamente. En el caso de tapas de botones, 

la tapa debe colocarse inmediatamente despu6s del llenado, 

9, Apretado 

Es la operaci6n de ajustar las tapas de los frascos con 

producto, para hacer el cerrado herm6tico. se sugiere el 

empleo de una apretadora, as! el torque ser4 correcto. 
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10. Enfriado y secado 

Es la operación de someter el producto envasado a un 

enfriamiento paulatino, ya sea con aire o agua a una 

temperatura moderada ( 40 "e¡, para evitar rompimientos. 

11. Etiquetado 

Es la operaci6n de identificar al producto con su etiqueta 

respectiva, en donde previamente va impreso el nombre, marca, 

fabricante, etc. 

12. Embalado 

Consiste en la colocaci6n 'd~l producto envasado y 

etiquetado en cajas de cart6n ·:corrugado o cualquier otro 

material, con el fin de almacenarlo. 

13. Almacenado y/o venta 

Es la operaci6n del acomodamiento del producto en el local 

destinado al producto terminado para su observaci6n. El local 

debe estar limpio, ventilado, seco y de ser posible, a 

temperatura de 20 e (36). 

2.1.2.2. ELABORACION DE JALEA DE GUAYABA 

La elaboración de jaleas siempre permite aprovechar la 

fruta, que aunque sana, no se presta para otros productos por 

su calidad inferior y verde. Se caracterizan porque se 

preparan dnicamente con el jugo de la fruta, el que se extrae 

por ebullici6n y es el que aporta la pectina. Una jalea debe 
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contener: jugo, pectina, Acido y azdcar. 

El elemento fundamental de una jalea, es la pectina; si 

falta para que se gelatinice debe agregarse. 

Los frutos ricos en pectina son: tejocote, membrillo, 

manzana, zanahoria, jitomate, remolacha, etc. 

Para el caso de la guayaba es necesario adicionar 3 tazas 

de pectina de tejocote, ~sta se obtiene cortando los 

tejocotes en cuatro partes Y. se agrega litro y medio de agua 

por kilo de fruta. Se calienta lentamente hasta que hierva 

dos minutos y se deja reposar durante 24 horas con toda la 

fruta y se separa el liquido que contiene la pectina (35), 

2.1.2.3, ELABORACION DE UNA BEBIDA DE GUAYABA EN COMMINUTED 

El paso principal en la preparación de un producto en 

comminuted es el tratamiento de fruta entera para producir la 

base de una bebida (37). En la prActica actual, la fruta 

antera no es utilizada, pero la base de comminuted puede 

contener alguna porción de cada parte de la fruta (38) . 

La utilización de la cAscara en la base de comminuted 

puede incrementar el valor nutritivo de la bebida (39,40), ya 

que la cAscara de la fruta es rica en muchos nutrientes. 

La otra ventaja importante del proceso comminuted es 

que se permite la utilización de aceites esenciales 

directamente de la piel de la fruta para propósitos de 

sabor en vez.de la extracción de los aceites de la cAscara y 
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su incorporaci6n. Estos aceites esenciales emulsificados en 

productos comminuted imparten estabilidad, probablemente 

debido a antioxidantes naturales presentes en la piel (41, 

42) 1 dando como resultado mayor estabilidad de aroma y sabor 

durante el almacenamiento. 

El proceso de elaboración para una bebida comminuted es el 

siguiente: 

La guayaba enteramente madura y de buena calidad de la 

variedad blanca es' lavada. y cortada en pequellas piezas con un 

cuchillo de acero.ino~idable. Las piezas se pasan a travo!Js de 

una despulpadóra ; ci;'.;, f~uta ( tamiz tamallo l. 3 mm para la 

extracci6n de ia ;b~,;'~'/·a r~ndindento de la base puede variar 

de 75 a 82 %. L~s ·b~bida~·.comminuted son preparadas con la 

siguiente fo~muliÍci6n ópÚm'a: base, agua, sacarosa y Acido . . . ,,. 

citrico en proporciones 'de 100 ( 13. 33 % ) , 200 ( 26. 67 % ) , 

450 ( 60 % ) y 7.6 ( 1 % ) respectivamente. 

se usa metabisulf ito de potasio como conservador en una 

proporci6n de 0.06 % ( 350 ppm ). Estas bebidas son envasadas 

en botellas de vidrio ester.ilizadas, tapadas y almacenadas 

bajo condiciones ambientales. 

2.1.2.4. 

La 

ELABORACION DE UN PRODUCTO ALIMENTICIO A BASE DE 

ARROZ Y GUAYABA PARA USO INFANTIL 

desnutrición protelnica debida al do!Jficit de 
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disponibilidad y alto costo de alimentos, es uno de los mas 

serios problemas de mala nutrici6n en familias de bajos 

recursos con ninos, ya que limita su desarrollo intelectual. 

Por este motivo, en muchas partes del mundo se astan haciendo 

intentos para introducir alimentos infantiles de bajo costo y 

alto contenido en prote!nas y vitaminas, una de las frutas 

que puede utilizarse en estos alimentos es la guayaba, la 

cual contiene un alto contenido de vitaminas: A, B, C y G y 

minerales como el hierro, calcio y f6sforo. El planeamiento 

de suplementos alimenticios econ6micos aceptables y 

nutricionalmente aconsejables para los ninos, s6lo es posible 

si el producto y el balance nutricional se adaptan a la 

cultura nativa. 

Dentro de la fase de nutrici6n humana, la nutrici6n de los 

infantes ha sido intensamente investigada. No existe un 

acuerdo general entre los pediatras de cuando exactamente 

deben adicionarse otros alimentos a la dieta a base de leche, 

Se sabe, sin embargo, que la adición de cereales, 

leguminosas apropiadamente preparadas mejoran la 

frutas y 

dieta en 

prote!nas, vitaminas y minerales ayudando a la motilidad 

gastrointestinal. 

El desarrollo de este producto alimenticio infantil, se 

logr6 utilizando materias primas de segunda calidad, como el 

arroz; y excedentes de producci6n de guayaba, En vista 4e que 

la calidad prote!nica del arroz es baja, 6ste se enriqueci6 

con harina de soya. 
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Formulación del alimento infantil: 

Harina de arroz 40.0 ' Harina de e o ya 20.0 % 

Pur6 de guayaba 37,5 

Fosfato de calcio 2.u ' Lecitina o.5 ' 
El proceso de elaboración del.alimento infantil se muestra 

en el diagrama No. 1 (43), 
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2.1.2.5. ELABORACION DE GUAYABA DESHIDRATADA 

l. DESHIDRATACION DE GUAYABA POR SECADO, PARA LA ELABORACION 

DE UN PRODUCTO SEMEJANTE A LA CIRUELA PASA 

Las guayabas son productos altamente perecederos, por lo 

que se puede desarrollar un proceso para preparar un producto 

semejante a las ciruelas pasas, permitiendo una mAxima 

utilizaci6n de la guayaba y extendiendo su vida ~til. 

El producto terminado puede ser usado en la preparaci6n de 

pasteles de frutas y otros productos de panificaci6n. 

Los procesos a utilizar para la elaboracion de la guayaba 

pasa pueden ser variados y particulares dependiendo de cada 

productor y puede realizarse en forma dom~stica empleando el 

secado solar o bien los productores a pequeña escala, pueden 

utilizar tecnologlas industriales desarrolladas por ellos 

mismos. 

El proceso mAs sencillo consiste en : 

- Remojar las guayabas en una solución de cal durante 2 

horas 

- Lavar y blanquear 

- Cocer las guayabas en almibar 

- Remojar durante una noche 

- Escurrir y agregar mAs az~car, salsa de soya y sal 

- Cocer, dejar reposar una noche, cocer de nuevo al dia 
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siguiente, escurrir y sumergir en agua hirviente por uno• 

cuantos segundos 

- Colocar las guayabas en bandejas y secar al sol o en un 

secador el~ctrico a 55 c durante 15 horas 

- Enfriar y envolver en celofAn (45). 

El problema que se pudiera presentar en la elaboración de 

este producto, 

responsables 

es que no se logra la inactivación de enzimas 

del oscurecimiento enzim4tico, que se va 

desarrollando 

presentando 

conforme aumenta el tiempo de 

un aspecto desagradable 

comercializaci6n. 

almacenamiento, 

que limita su 

El procedimiento para la elaboración de la guayaba pasa 

estarA basado en las caracteristicas de la materia prima, en 

la preparación de la fruta antes de secarla, en las 

condiciones de secado, en los materiales y formas de envasado 

y en las condiciones de almacenamiento del producto 

terminado, evitar el oscurecimiento de la guayaba pasa, 

mediante el uso de aditivos qu!micos en concentraciones 

permitidas en los alimentos, as! como mediante la selección 

adecuada de los materiales de empaque, para obtener un 

producto de calidad uniforme (44) • 

2.1.2.6. ELABORACION DE PASTA DE GUAYABA 

Con el objeto de poder aprovechar los excedentes de la 

producción de guayaba puede instalarse una planta 
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procesadora, en la cual se podrAn obtener pasta Y pur•, 

utilizando como materia prima los esquilmos agr!colas de la 

guayaba, que hasta la fecha no han sido utilizados pudiendo 

con esta nueva industria aprovechar el producto de una forma 

integral, es decir, como producto fresco y tambi6n, 

proporcionAndole un valor agregado. 

Proceso de elaboración de pasta de guayaba: 

El proceso de producción que se podria emplear para la 

elaboración de pasta y pur6 de guayaba, es sumamente sencillo 

consistiendo pr&cticamente de las fases que se muestran en el 

diagrama No, 2 (46): 
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DIAGRAMA 2 

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE 

PASTA DE GUAYABA 

Transporte de la fruta _. Recepción y pesado -. Transportación 
de la fruta y lavado 
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Rallnacl6n 
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selección 
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Tanque receptor - Pracalantado 
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Cerrado ------• Esterlllzacl6n Enfriamiento 
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Etiquetado Control de calidad Secado 
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Almacenamiento 



2.1.2.7. ELABORACION DE HOJUELAS DE PURE DE GUAYABA 

El pur6 de fruta se consume directamente en los alimentos 

para beb6s y ademAs se utiliza como ingrediente en la 

producción de una gran variedad de productos como son: la 

mermelada, el ate, el néctar, el yogurth con sabor a frutas, 

etc. 

Los pur6s contienen normalmente del 85 - 90 t de agua y 

por cuestiones de costo y tiempo de vida de anaquel para este 

producto, se plantea la elaboraoión de las hojuelas de pur6 

de guayaba: este proceso se basa en la deshidratación del 

pur6, reduciendo el contenido .de agua hasta un 2 - 4 t; 

obteniendo varias ventajas¡ ya que el producto deshidratado 

tendrA una vida de anaquel mAs larga y por tanto se reducirAn 

costos. 

Proceso de elaboración de hojuelas de pur6 de guayaba: 

El pur6 de guayaba se seca hasta obtener un granulado u 

hojuelas, el proceso de secado se puede realizar de 

diferentes formas: 

1. Secado al vacio 

2. Mezclando el pur6 con un agente espumante y extendiendo la 

espuma sobre un cinturón perforado. 

J. secado por spray o torre, utilizando aire caliente o aire 

fresco con baja humedad. 

4. El secado se realiza con calor, usando un doble cilindro 

o un cilindro simple con aplicaciones móviles de calor. 
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El proceso de elaboración de hojuelas, se usa en al1men~os 

con un alto contenido de fibra como: manzana, pl•tano, 

guayaba, papaya, ar4ndano, etc.; los cuales pueden secarse 

exitosamente utilizando aditivos, previniendo que la fruta no 

se descomponga. Para retardar la oxidaci6n durante el proceso 

del secado, se adiciona un antioxidante como el dióxido de 

azufre, utilizando 400 ppm. Con este tratamiento el 

producto se mantiene estable por 2 aftas a 20 e, empacado en 

bolsas de polietileno (47). 

2.1.2.a. ELABORACION DE GUAYABA FRITA Y SALSA TIPO CATSUP DE 

GUAYABA 

Las guayabas fritas se pueden preparar con rebanadas de 

guayaba, fritas en aceite de coco. El proceso consiste en : 

seleccionar, lavar, remojar en agua, rebanar, freir, remojar 

en jarabe de so grados brix, escurrir, enfriar y empacar. El 

equipo necesario para elaborar este producto incluye: 

rebanadora, lavadora, freidora por inmersión, refractómetro, 

colador y estufa de gas. 

La salsa tipo catsup de guayaba se elabora a trav6s del 

siguiente proceso: 

especias, cocer 

lavar, rebanar, mezclar, colar, adicionar 

hasta obtener la consistencia deseada, 

envasar en frascos est6riles, sellar y almacenar. El equipo 

necesario para la elaboración de este producto incluye: 

mezcladora, colador, tanque de cocimiento, envasadora, 

selladora y horno (48). 
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2.1.2,9. OBTENCION DE AZUCARES A PARTIR DE LA GUAYABA 

Es posible desarrollar un método sencillo para la 

extracción de az~cares a partir de la guayaba, 

transformandolos en concentrados. 

El proceso puede consistir en : 

- Picar la fruta y adicionar agua para disolver los 

materiales solubles 

- separar la soluci6n de los sólidos por f iltraci6n simple 

- Pasar el filtrado a través de una unidad de ultrafiltración 

para obtener una solución de az~car 

- Concentrar la solución mediante evaporación al vacio hasta 

obtener la concentración m4xima de sacarosa (49). 

2.1.2.10. ELABORACION DE GUAYAB~ CRISTALIZADA 

El preces~ puede consistir en 1 seleccionar la fruta, 

lavarla, separar las semillas, cortarla en mitades o en 

tiras, colocarlas en una solución de 130 ppm de metabisulfito 

de sodio y l t d? cloruro de calcio por espacio de 12 a 15 

horas. Se pasan después a un jarabe ¡.>revi.1mente preparado de 

65 grados brix, se hierven 30 minutos, se dejan enfriar y se 

pasan a otro jarabe de 7o grados brix, dejAndose r~posar 72 

horas, al transcurrir este tiempo se sacan y se colocan en 

otro jarabe de 85 grados brix, se hierven 30 minutos, 

dejAndose reposar otras 72 horas. 



Se secan a 60 e hasta obtener una cristalizaci6n 

superficial de mediano espesor. Con el fin de mejorar los 

productos se les puede anadir canela como saborizante (50), 

2.1.2.ll. PRODUCCION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA DE GUAYABA 

EN POLVO 

En general durante el procesamiento de la guayaba, se 

presentan dos problemas principales: 

El primero es el hecho de que el rendimiento de la guayaba 

como jugo es menor, empleando los m6todos usuales de 

extracci6n, en comparaci6n con el rendimiento obtenido 

durante la elaboración del n6ctar 

El segundo 

casi no 

problema es el hecho de que el pur6 

se encuentra disponible en forma 

de 

de 

guayaba 

polvo 

deshidratado, debido a las delicadas caracter!sticas que 

requiere la operación y el diseno de los sistemas de 

deshidrataci6n para mantener una calidad 6ptima del producto. 

Varios estudios sobre la extracción mecanica y procesos 

termales de la pulpa de la guayaba han sido reportados. 

Algunos procesos modernos para la pulpa de la guayaba emplean 

enzimas corno un importante proceso auxiliar para obtener 

altos rendimientos de jugo y para reducir la viscosidad. 

La deshidratación del jugo de frutas abre un nuevo mercado 

y se incrementa actualmente. Existen diferentes m6todos 

comerciales para el secado incluyendo: el secado por spray, 
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secado en cilindros, secado con acabado en espuma, y secado 

por fr!o. Sin embargo el secado por fr!o es el m6todo mAs 

utilizado para producir polvo de guayaba de buena calidad, 

ademAs la deshidrataci6n por frio es uno de los m6todos mAs 

apropiados para _preservar el delicado color y sabor de la 

guayaba. 

El proceso de secado con acabado espumoso es el método 

desarrollado mAs actual, es tecnol6gicamente simple, mAs 

rApido y probablemente el m6todo mAs difundido para producir 

polvo de fruta. Este involucra secado de capas finas de 

espuma estabilizada de jugo de fruta, por calentamiento al 

medio ambiente a presión atmosf6rica. A manera de controlar 

las propiedades fisicas de la espuma, y para retardar la 

pérdida de color y sabor se le adiciona az6car·a1· -jugo de 

fruta antes del secado. La adición de almidón modificado al 

jugo de fruta antes del secado es tambi6n sugerido para 

inducir termoplasticidad al producto final. La adición de 

saborizantes de fruta y otros aditivos para alimentos pueden 

tambi6n ser esenciales en el mercado de bebidas instantAneas 

de frutas. 

Este procedimiento fue desarrollado para preparar una 

bebida instantAnea de guayaba en polvo de buena calidad 

utilizando el m6todo de secado con terminado de espuma y 

algunos aditivos para alimentos. La producci6n del polvo de 

guayaba para bebidas instantAneas puede considerarse como un 
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producto popular en los ~ltimos a~os y ha establecido la 

apertura de un nuevo mercado alimenticio especialmente en los 

paises del medio este. Un polvo instantAneo de calidad y 

estabilidad superior puede ser elaborado incorporando sabores 

de frutas y juqo de frutas, suerosa, ~cides orqAnicos, 

agentes amortiquadores, emulsificantes, vitamina e y color 

natural. 

La formulaci6n recomendada para la producci6n comercial de 

una bebida de guayaba instantAnea es la siguiente: 

INGREDIENTES 

Polvo de guayaba ( utilizando fruta madura 

de la variedad 11 Baladi 11 ), 

Azdcar ( suerosa pura, qranular .fina · ). 
;·.·,' ... 

Acido citrico ( anhidro, qranular fino. 

Agente enturbiante 
,_.,.·,::·· 

sabor natural de qua·y;.b-.;'}(i_~quiC1ó'¡ 
·.·:· 

Goma celulosa ( aqente de control de textura ) 

Fosfato de calcio 

Fosfato de sodio 

L - Acido asc6rbico 
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CANTIDAD (gr) 

500.00 

460.00 

12.ao 

1.00 

s.oo 

4.00 

J.75 

2.so 

2.00 



Goma Xantan 

Sal ( NaCl ) 

Beta caroteno ( soluble en agua para coloración 

y vitaminización ) 

1,90 

1,00 

0,05 

El polvo instant4neo de guayaba se empaca en bolsas 

pequenas de 114 x 162 mm, de los $iguientes materiales: 

- Poli6ster de tres capas de 0.012 mm 

- Aluminio de 0.009 mm 

- Poliatileno 0,04 mm (51) 

2,1,2.12, ELABORACION DE LECHE CON SABOR A GUAYABA 

Recientemente en muchos paises es impresionante la 

disponibilidad y aceptabilidad de leche con saborizantes, Por 

ejemplo en Australia se ha desarrollado un nuevo tipo de 

saborizantes para leche llamado 11 Good one ", 

desarrollan saborizantes diferentes a 

en el cu4l se 

los comunmente 

utilizados como: sabor pl4tano y durazno, manteniendo sin 

cambio alguno su sabor natural. 

Otro ejemplo de estos nuevos saborizantes se d4 en Europa 

y en Singapur, la cantidad de saborizantes de leche 

es abundante, ~dicionando variedades exóticas como: guayaba, 

mango, fresa y manzana. 

La leche es calentada por el proceso de UHT ( Ultre High 
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Temperature ) y empacada en cartón. 

En Brasil se manufacturan diferentes tipos de saborizantes 

como: vainilla, fresa, plAtano, naranja 

proceso involucra esterilizaci6n por 

homogenizaci6n y empaque as~ptico. 

En la India se utilizan saborizantes 

y chocolate; el 

UHT con doble 

para leche de 

plAtano, manzana, jugo de naranja y conservadores. 

En Italia la variedad de sabores para leche incluye 

plAtano, miel, manzana, pera y chocolate. 

En Escandinavia los sabores usados en bebidas de leche 

contienen jugo de pina, naranja y pectina de manzana. Esta 

composici6n es caracterizada por el siguiente contenido por 

cada 100 gramos de leche: carbohidratos 12 gr, proteínas 

1.5 gr, grasa menos de 0.5 gr y vitamina e 10 mg. Estos 

productos pueden conservarse en refrigeración, pero una vez 

abiertos deben de consumirse entre los 3 o 4 dias siguientes. 

En general todas estas bebidas combinan sabor y 

considerables atributos nutricionales y una variedad de usos. 

Un proceso as~ptico de empaque de leches dulces es el 

sugerido de una patente Alemana ( Plamann, u. German Federal 

Republic Patent Application 1980 ), ~ste es realizado por un 

proceso que involucra los pasos de calentamiento de la leche 

en un esterilizador continuo a 138 e durante 10 segundos, 

enfriando y adicionando 14 % de miel. Posteriormente 

homogenizar a alta presi6n, el producto es re-esterilizado, 
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enfriado y empacado as6pticamente (52). 

2.1.2.13. UTILIZACION 

HELADOS 

DE GUAYABA EN LA ELABORACION DE 

Es posible utilizar la guayaba madura, para la producci6n 

de helado. Para este proceso se deben considerar aspectos 

legales en cuanto a la cantidad de fruta requerida, el uso de 

colorantes artificiales y la cantidad de Acido ac6tico y 

citrico permitidos (5J). 

2.1.2.14. ELABORACION DE SABORIZANTES NATURALES A PARTIR DE 

LA GUAYABA 

La guayaba puede emplearse en la producción de 

saborizantes naturales, que a su vez pueden utilizarse como 

componentes de numerosos productos alimenticios (54). 
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2.2. UTILIZACION DE LA GUA~ABA EN EL ::ll::C'l'Cli< f·ARHAC~lJ'l•lCO 

M6xico tiene una diversidad vegetal de las mAs variadas 

del mundo, as! como la existencia de 56 grupos 6tnicos que 

hacen uso de los recursos naturales¡ uno de los aspecto• 

superiores de la cultura ind!qena era el desarrollo alcanzado 

en la botAnica m6dica. 

La medicina tradicional, principalmente basada en las 

plantas medicinales, fue el dnico recurso con que contó la 

población mexicana hasta la lleqada de la medicina moderna 

en el siqlo pasado. No es sino hasta los aftos 40 en que 

comienza la medicina oficial financiada por el estado, a 

trav6s de las clinicas de salud oficiales como las conocemos 

actualmente. 

De las J ooo plantas medicinales registradas, sólo se han 

hecho estudios en el 10 % de ellas y aqronómicamente no se 

conoce ni el 5 % . 

En la población rural, las principales enfermedades son 

las qastrointestinales y respiratorias las que causan el 

mayor ndmero de muertes. La Orqanización Mundial de la Salud 

( OMS ), en 1978 consiqnó que el 66.6' de la población de 

paises como el nuestro recurren a la medicina tradicional 

para resolver sus problemas de salud. 

Alrededor del so % de todos los medicamentos tienen algdn 

ingrediente de origen natural (109). 
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2.2.1. UTILIZACION DE LAS HOJAS DEL GUAYABO 

Las hojas del 4rbol de la guayaba ( ~ guajava !._,_ ), 

son empleadas en medicina tradicional en los siguientes 

casos: 

1. La cocción de las hojas se usan para tratar diarreas y 

disenteria" (109). 

2. La aplicación de la solución en heridas de la piel alivia 

el dolor inmediatamente y previene la formación de verrugas. 

J. El aceite esencial de las hojas del guayabo tiene un 

efecto antis~ptico, se usa contra microorganismos gram 

negativos. 

Los constituyentes del aceite esencial de las hojas del 

guayabo son los siguientes: 

a) Alfa - Pineno 

b) Limoneno 

c) Logicicleno 

d) Cariotileno 

e) Beta - Bisaboleno 

f) Oxido Cariofileno 

g) Otros sesquiterpenos (55) 

La cantidad de cada uno de los componentes anteriores 

depende de la variedad del guayabo de que se trate, 
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En el diccionario de los Productos Econ6micos de la 

Peninsula Malaya de 1935, se hace la siguiente declaraci6n: 

" Las hojas son medicinales y son de bastante confianza, ya 

que han sido admitidas dentro de un 11 Duch " de farmacopea 

colonial, y por un extracto han estado en el mercado para 

diarrea y gastroenteritis" (56). 

Composici6n quimica de las hojas del guayabo: 

Las hojas contiene Beta - Sitosterol, 4cido maslinico, 

4cido guaijov6lico (57). Tambi6n contienen algunos 

como: Quercetina, J - Arabinopyranosida polifenoles 

guaijaverina, un alto contenido de leucocianidina, una 

pequena cantidad de Acido ell4gico y amritosida (58,59). 

La quercetina encontrada en las hojas del guayabo, tiene 

efectos antibacteriales; siendo las bacterias gram positivas 

mAs sensitivas a Asta en comparaci6n con las gram negativas 

(60). Las hojas al tener 10 % de taninos presentan alta 

actividad antibacterial, propiedades astringentes y tambi6n 

se pueden utilizar para el dolor de muelas (61, 62). 

En Japón se han realizado estudios en los que se ha 

comprobado el efecto antidiab6tico, de un extracto etanólico 

al 50 % , a partir de las hojas del guayabo <. Psidium guajava 

!!_,_ ), 6ste se ha usado como remedio para la diabetes en Japón 

y zonas subtropicales. El estudio se realizó en ratas a las 

que previamente se les indujo la diabetes, encontr4ndose que 
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una dosis de 200 mg / Kg inhibe el incremento de los niveles 

de azdcar en el plasma, pero no disminuye los niveles de 

insulina en el plasma (63). 

Los constituyentes de las hojas del guayabo se muestran en la 

tabla 11. 
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VOLATILES 

Myrceno 

Limoneno 

cariofileno 

Longicicleno 

Aromadendreno 

Beta - Selineno 

Beta - Bisaboleno 

sesquiguavaeno 

Benzaldehido 

1,8 - Cineol 

oxido de cariof ileno 

Eugenol 

Nerolidol 

sel - 11 - en - 4 -

Alfa - ol 

Fuents: Ref, (57, 62) 

TABLA 11 

CONSTITUYENTES 

NO VOLATILES 

Beta - Sitosterol 

Quercetina · 

. , Avj.cularin (';!Quercetina 

3 -.L - Arabofuranosa) 

Guaijaverin ( Quercetina 
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3 - Alfa - L - Arabopiranosa) 

Acido Urso!llico 

Acició Oleonelico 

Acido Crategelico 

Acido :Guaijavelico 

Acido :·2 - Alfa -

Hidroxiurselico 



2.2.2, UTILIZACION DE LA CORTEZA DEL ARBOL DEL GUAYABO 

La corteza es empleada como un remedio para disenteria; el 

jugo extraido de 6sta se cree que cura heridas y 6lceras. La 

inf usi6n preparada de corteza de guayabo se cree que cura 

dolor de muelas (64). 
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2, 3, UTILIZACION DE LA GUAYABA EN EL SECTOR COSME'rICO 

El extracto de la guayaba en combinación con cristales de 

colesterol, se emplean en la elaboración de cosm6ticos (65), 

Se reporta que las semillas de guayaba contienen 9.4 \ de 

lipidos (66)¡ los cuales consisten casi completamente de 

compuestos neutrales, principalmente triglic6ridos. Las 

semillas de guayaba contienen 8.9 \ de aceite, el cual 

fU6 caracterizado de la siguiente manera: indice de 

refracción 

iodo 124; 

1.4756 a 26 e¡ indice de acidez 0.52; indice de 

indice de saponificación 190.2 y 1.09 t de 

materia insaponificable (67), 

Con base en los datos anteriores el aceite de las semillas 

de guayaba, asi. como las hojas, se podrAn utilizar en la 

elaboración de jabón (57). 
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2.4. UTXLIZACION DE LA GUAYABA BN OTROS SEC·tORt:S 

2.4.1. USOS DE LAS SEMILLAS DE GUAYABA 

El contenido de proteinas de las semillas de guayaba es de 

9.73 t en base seca y 10.7 % en semillas desengrasadas. Los 

an6lisis cualitativos y cuantitativos revelan la presencia de 

15 amino6cidos, los cuales se reportan en la siguiente tabla: 

TABLA 12 

COMPOSICION DE AMINOACIDOS DE LA PROTEINA DE LA SEMILLA DE 

GUAYABA 

mg / 16 gr PORCENTAJE TOTAL DE 
AJUNOACIDO 

DE NITROGENO AMINOACIDOS 

Arginina 2060 23.60 

Glut6mico 1770 20. 30 

Asp6rtico 800 9.16 

Glicina 700 8.01 

Leucina 590 6.75 

Valina 340 3.89 

Serina 340 3.89 

Tirosina 330 3.78 

Fenilalanina 330' 3.78 

Alanina 290 3.32 
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Histidina 290 J.32 

Isoleucina 280 3.20 

Prolina 240 2.75 

Treonina 190 2.17 

Lisina 180 2.06 

Total 8730 99.90 

Fuente: Ref. {68) 

Los datos reportados en la tabla anterior se muestran en 

orden decreciente como sigue: Arginina, Acido glut4mico, 

Acido asp4rtico, Glicina, Leucina, Valina, Serina, Tirosina, 

Fenilalanina, Alanina, Histidina, Isoleucina, Prolina, 

Treonina y Lisina. Los amino4cidos mayoritarios en proteinas 

de las semillas de guayaba son: Arginina, Acido glut4mico, 

Acido asp4rtico, Glicina y Leucina; estos Acidos constituyen 

cerca del 67 % del total de amino4cidos .(68). 

En estudios recientes, las proteinas de las semillas de la 

guayaba ee han aislado mediante los m6todos de micelizaci6n y 

por t6cnicas de precipitaci6n isoel6ctrica; para estos 

m6todos las semillas se deben triturar hasta obtener una 

harina. Con Asto se ha demostrado que la composici6n de 

aminoAcidos que muestra la harina de las semillas de guayaba 

es deficiente en azufre, pero contiene aminoAcidos como la 

Lisina y otros en niveles considerales (69). 
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El aceite de las semillas de la guayaba puede tener 

algunos usos, Este puede ser extraido con cloroformo y 

alcohol met!lico en una relación 2:1 (70), 

Las propiedades fisicas y quimicas del aceite extraído son 

presentadas en la tabla 13. 
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TABLA 13 

PROPIEDADES FISICO - QUIMICAS DEL ACEITE PRODUCIDO A PARTIR· 

DE SEMILLAS DE GUAYABA, COMPARADAS CON EL ACEITE DE SOYA 

PROPIEDAD ACEITE DE SEMILLA ACEITE DE SOYA 

DE GUAYABA 

Densidad (26 C) 0.92 0,92 

Indice de 1.47 1.47 

refracción (26 C) 

Indice de 191 192 

saponificación 

Indice de 0.54 0.20 

Acidez 

Indice de 124 132 

iodo 

Insaponif icables ' 1.37 0.67 

Fuente: Ref. (67) 
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Las semillas de guayaba contiene 8.9 % de aceite; la 

materia insaponificable se aisl6 y se determinaron 8 

fracciones: carbono Jl, carbono 32, carbono 33, colesterol, 

beta-sitosterol, brassicasterol, sti9masterol, J-stigmasterol 

(71). Los hidrocarburos representan el 42.2 % del total de 

las fracciones obtenidas. 

El 80 % de hierro se encuentra en las semillas, por lo 

cual éste no es aprovechable (56). El 9.4 % del peso seco de 

las semillas son grasas y dentro de este porcentaje un 79 .1 % 

es kido linoléioo, 7. 8 % A cid·.; oi6i~'ó ¡ y ·. 3. 4 % acido 
;."' 

esteArico. :; >"-' __ 
1
-.·,, ... 

Las semillas de guayaba tia~bié~_)u·~d~n: lltilizarse como 

suplemento en comidas para _:a~ima'les_' (7 2_) , '.· 

2.4.2. USO DE LA MADERA DEL GUAYABO. 

La madera es dtil paLa la fabricación de instrumentos 

musicales y para realizar esculturas artísticas ya que es muy 

dura; ademas de la corteza y de las hojas secas del Arbol se 

obtiene una tinta color ladrillo (35), 

La corteza del tallo del arbol es muy astringente, por lo 

que es muy utilizada en curtimiento y tintoreria. 

66 



2.4.3. PROOUCCION D ETANOL A PARTIR DEL JUGO DE PLATANO Y 

GUAYABA DAÑAD S 

Una gran cantida de fruta de guayaba y plAtano se daftan 

anualmente, a causa e las ~nfermedades que presentan, al mal 

manejo y transporta i6n de las mismas. Sin embargo, estas 

frutas daftadas pued n ser usadas efectivamente para la 

producci6n de etanol ediante una fermentaci6n. 

En varios trabaj s se ha usado el jugo de fruta daftada 

con un 0.1 % de e tracto de sulfato de amonio para la 

propagaci6n de las acterias; en esta investigaci6n se 

optimizar6n las condic ones del cultivo para la producci6n de 

etanol, usando una ezcla del jugo de guayaba y plAtano 

daftados; la bacteria que 3e emple6 para la fermentaci6n fu6 

aislada a partir e guayaba y plAtano daftados, 

identificAndose como candida krusei por el doctor L. 

Rodrigues de Miranda, 

La Q,_ krusei se com ar6 con Saccharomyces cerevisiae CDRI 

y §_,_ cerevisiae NCIM 3095 Yeast Culture Collection ); a 

diferente pH y nivele de nitr6geno y fosfato para la 

producci6n de etanol 

guayaba y plAtano. 

partir de la mezcla del jugo de 

Q,_ krusei produjo el ismo rendimiento de etanol que la §_,_ 
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cerevi•ae CDRI NTG, pero necesit6 20 horas mAs para la 

termentaci6n del jugo de frutas. La mAxima producci6n de 

biomasa para la!:.:_ krusei fu6 de 2.1 gr / 1 en 50 horas y 

de 2.a gr/ 1 para§..,_ cerevisae en 35 horas (73). 
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PROBLEMATICA 

CAPITULO III 

DE LA DISTRIBUCION, EMPAQUE 

CONSERVACION DE LA GUAYABA 

Y METODOS DE 

3.1. PROBLEMATICA DE LA DISTRIBUCION DE LA GUAYABA EN MEXICO 

La producción de hortalizas y frutas es un importante 

sector dentro de la agricultura mexicana, no sólo por la 

cantidad de empleos que genera en el medio rural, o por la 

entrada de divisas que provoca; sino tambi6n por la función 

social de proveer alimentos para el pueblo de M6xico (74). 

Generalmente nuestro pais esta dotado de un basto mosaico 

agroecológico para hacer posible la fructificación de 

multitud de especies fruticolas nativas, tanto nacionales 

como del extranjero, sin embargo nuestro potencial fruticola 

permanece parcialmente adormecido y lastimosamente 

desperdiciado (75) • 

Segdn un estudio realizado por la Universidad Autónoma 

Metropolitana; de los 20 millones de hectAreas dedicadas en 

M6xico a la agricultura, un 3.5 % se destina a hortalizas, el 

6.4 % a frutas y alrededor del 0.02 % a plantas ornamentales. 

La Universidad Autónoma Metropolitana en su estudio 

sostiene que la Organización de las Naciones Unidas para la 
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Agricultura y la Alimentación FAO ), estima que las 

p6rdidas postcosecha de frutas y hortalizas en los paises 

desarrollados f luctda entre el 5 y 25 t de la producción, 

mientras que en los paises en desarrollo, las p6rd1das 

postcosecha alcanzan entre el 20 y el 60 % • 

Entre las causas que propician las p6rdidas, el estudio, 

cita: dispersión de las 4reas productoras, alta incidencia de 

enfermedades, daños mec4nicos, uso escaso de variedades 

caracterizadas, deficiencias tecnológicas en labores de 

cultivo, cosecha y postcosecha, deficiencias en los sistemas 

de transporte, escasa información sobre mercados y altos 

costos de intermediación, entre otros (76). 

La producción y comercialización de perecederos ( como el 

caso de la guayaba), en el mercado nacional confronta 

tradicionalmente graves problemas que han impedido un 

desarrollo satisfactorio en be11ef icio de quienes est4n 

directamente ligados a la producción y distribución; entre 

estos se encuentra el transporte, el cuAl es un proceso que 

enlaza la producción, comercialización y consumo en cualquier 

actividad, y en el mercado nacional es piedra angular que 

define el 6xito o fracaso de la misma. En el sector fruticola 

el servicio tiene que ser eficiente y oportuno por la 

naturaleza de la corta vida del producto; de lo contrario, 

injustamente se quedarian regados en el campo los esfuerzos e 

inversiones del agricultor en el medio rural; por lo tanto, 
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para hacer llegar los productos perecederos al conaumidor en 

6ptimas condiciones; productores, transportistas y 

distribuidores deben generalizar el empleo de refrigeraci6n 

para aquellos productos y regiones que as! lo requieran. 

Por otro lado, el exceso de intermediaci6n es, sin duda, 

uno de los grandes problemas que menos.caba la producci6n, 

distribuci6n y el consumo de perecederos. Es lamentable que 

los precios entre el productor y el distribuidor establecido 

sufran alteraciones desmedidas e inmoderadas, por la 

permanente influencia de intermediarios y acaparadores de 

cosechas. 

A los sectores productivo y comercial se les ha seftalado y 

criticado como responsables del alto precio que paga el 

consumidor por los productos. Borrar esa imagen negativa no 

es una tarea fAcil, pues la presencia de los intermediarios 

seguirA siendo un mal necesario debido a la falta de 

conocimiento y recursos del agricultor para acudir al 

comerciante organizado en las centrales de abastos, como por 

la sobreoferta ocasionada por la falta de programaci6n de 

siembras; por lo cuAl resulta conveniente y necesaria una 

vinculaci6n estrecha del productor con el distribuidor 

organizado en las centrales de abastos. 

Los canales de distribuci6n tienen funciones muy 

importantes que permiten un mayor y mAs dinAmico manejo de 

los productos, gracias a ello, es posible lograr una 
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distribuci6n de productos entre los mercados y la 

recopilaci6n de los bienes necesarios para satisfacer la 

demanda de dichos mercados. 

Las funciones de los canales de distribuci6n, son cuatro: 

i. Concentraci6n y recopilaci6n de una serie de productos 

elaborados por diversos fabricantes o productores. 

2. La subdivisi6n de los productos de acuerdo con las 

variedades deseadas y la reuni6n de las mismas de acuerdo a 

las proporciones mAs adecuadas para la comercializaci6n. 

3. Colocar los productos al ·alcance de los consumidores. 

4. Hacer llegar los productos a los consumidores en forma 

eficiente. 

Los canales de distribuci6n de guayaba fresca deben ser lo 

mAs rApido posible, por tratarse de una fruta mucho muy 

frAgil y por el alto riesgo que tiene de descomposici6n; sin 

embargo la guayaba procesada puede soportar largos canales de 

distribuci6n, sin sufrir ninguna alteraci6n. 
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DIAGRAMA 3 

CANALES DE COMERCIALIZACION DE LA GUAYABA 

1- - - - - • INDUSTRIA 

r 
1 1 ACAPARADOR 1 1 COMERCIANTE I 

FRUTICULTOR __. -+ -+ 
RURAL MAYORISTA 

... 
1 

1 

COMERCIANTE 

. MEDIO 
MAYORISTA 

... 
1 

1 

L - - - - - - - - - - - - - - - - - ..! - - - - - - - - - _f 

- CANAL PRINCIPAL 

- - .... CANAL SECUNDARIO 

COMERCIANTE 1-1 CONSUMIDOR 
-+ I MINORISTA 

EL CANAL PRINCIPAL ES EL QUE GENERALMENTE SE PRESENTA DURANTE LA COMERCIALIZACION DE LA GUAYABA Y 
COMO SE OBSERVA EN ESTE DIAGRAMA, EN EL CANAL PRINCIPAL DE COMERCIALIZACION, CASI NUNCA SE DA UNA 
INTERACCION DIRECTA ENTRE El FRUTICULTOR Y EL COMERCIANTE MAYORISTA. NI ENTRE EL FRUTICULTOR Y LA 
INDUSTRIA, DEBIDO A QUE SIEMPRE ESTA PRESENTE UN INTERMEDIARIO, LO QUE ORIGINA QUE LA RUTA De 
COMERCIALIZACION SEA MAS LARGA Y POR CONSIGUIENTE El PRECIO DE LA GUAYABA SE INCREMENTA. . 

EL CANAL SECUNDARIO RARA VEZ SE PRESENTA DURANTE LA COMERCIALIZACION DE LA GUAYABA, SIENDO QUE 
ESTE SERIA EL MEJOR PARA EVITAR LA ELEVACION DE PRECIOS. 



En el diagrama No, .... muestra la excesiva 

intermediación, que es uno de los muchos problemas que tiene 

que enfrentar el mercado de frutas. 

Todas las dificultades en el transporte debido a lo 

perecedero de 

tradicionalmente 

la guayaba determina 

se canalice al 

que su producción, 

Distrito Federal, 

Guadalajara 

importantes 

problemAtica 

este momento 

y Monterrey; ya que son los centros 

de consumo relativamente cercanos (74). 

existente para los productores de guayaba 

se dA en virtud de haberse incrementado 

mas 

La 

en 

las 

Areas de cultivo, existiendo exceso de producción y falta de 

canales seguros de comercialización. Por lo tanto, se 

requiere 

privados 

de una organización adecuada entre productores 

y sociales, para defender los precios justos y 

rentables a.su inversión, Una de las alternativas de· solución 

es: implantar un centro de acopio para la distribución y 

comercialización de la guayaba tanto a nivel nacional como 

internacional (77), 

3.2. ENVASE, EMPAQUE Y EMBALAJE 

Es importante mencionar el tema sobre envases, empaques y 

embalajes para fruta fresca, el cuAl tiene como finalidad 

concientizar al productor, empacador, industrial, etc. que 

el proteger las frutas desde su manejo en el campo hasta su 

comercialización darA mejores resultados; las frutas son 

organismos vivientes que realizan un conjunto de reacciones 

bioquimicas, que originan el punto sazón, maduración, 
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sobremaduración y fermentación de las mismas¡ por lo que 

concientes de esta cadena de desarrollo, es importante 

mejorar técnicamente para conservar el mayor tiempo posible 

la vida de los productos perecederos, 

a) Envase 

Un envase es el objeto que contiene a un determinado 

producto, pudiendo ser un recipiente o algdn material 

empleado para envolver; que en realidad no es mAs que todo 

aquello que se encuentra en contacto directo con el alimento 

antes de su consumo; pudiendo ser una lata, un frasco de 

vidrio, amortiguadores, rellenos, etc. El envase tiene como 

función crear un incentivo de compra al consumidor; ~sto es 

mediante un envase atractivo que a la vez facilitarA el 

intercambio de gases del interior al exterior y 

viceversa ), as! como proteger la salud del consumidor 

mediante un envase no tóxico, el cuAl no deberA llevar 

impresiones que estén en contacto directo con la fruta. 

b) Empaque 

Con el nombre de empaque se designa al contenedor primario 

de un producto, cuya finalidad es protegerlo durante el 

almacenamiento y transportaci6n a su destino, as! como 

facilitar su exposición a la venta. La funci6n,de éste es 

conservar la calidad del producto que contiene, logrAndose 

mediante un empaque adecuado, con suficientes Areas de 

ventilación y resistencia, de tal manera que garantice el 
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estibado y la transportación al lugar de consumo. 

La circulación del aire se favorece mediante el uso de 

tarimas intermedias, lo que aminora el proceso de 

descomposición de productos perecederos. 

c) Embalaje 

Un embalaje es una unidad que contiene un ni.?¡ mero 

determinado de empaques los cuales facilitan la unitarización 

de la carga, puede ser un paquete o envoltorio, en el que se 

colocan los productos para facilitar su manipulación, carga y 

descarga del transporte (78). 

Para el comercio tiene mucha importancia la manera como se 

empacan y trasportan los frutos, puesto que de estas 

operaciones depende el estado en que llegan al lugar de 

destino. 

Los defectos principales de nuestro sistema de empaque 

consisten en colocar demasiada fruta en una cesta o caja, la 

cu41 despu4s no es suficientemente sólida para poder resistir 

las dificultades del viaje; por lo cual la fruta llega a su 

destino contusa y deteriorada. Algunos estudios especiales de 

embalaje demuestran un deterioro promedio del 25 % de la 

fruta, por el uso de envases inapropiados y la falta de 

parrilla; este deterioro de la fruta provoca una mala 

impresión en los mercados terminales (74). 

Las frutas en general deben ser empacadas de modo que la 

calidad y por consiguiente su valor no sufran. El empaque 
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debe luego hallarse provisto de una cierta elegancia para, 

llamar la atención del pdblico en los mercados o del que la 

recibe, as! como para presentar mejor la misma fruta. 

Los empaques pueden ser de diferentes tipos: 

l. cajas de madera 

2. Cestos redondos o cuadrados 

J. cajas de cartón 

4. cajas de plAstico 

s. Cajas de unicel 

6. Cajas combinadas de madera y cartón 

Los empaques pueden ser de dos tipos, retornables y no 

retornables. Los retornables son aquellos fabricadoa 

solidamente, de precio elevado que pertenecen al expedidor, a 
quien se le devuelven cuando estan vacios; los no retornablee 

son aquellos que quedan de propiedad del comprador (15). 

Un factor importante en los envases, empaques y embalaje• 

es el correcto etiquetado el cuAl debe llevar en el exterior 

con caracteres legibles e indeleqles los siguientes datos: 

l. Identificación que debe contener 

a) Marca o simbolo del producto 

b) Nombre y dirección del productor y/o exportador 

2. Naturaleza del producto que contiene 
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a) Nombre de la fruta o alimento ( cuando el contenido del 

empaque no sea visible por el lado exterior ) 

b) La variedad o tipo 

J. Origen del producto 

a) Zona de producci6n local o regional y para exportaci6n 

invariablemente la denominaci6n nacional ( producto de 

M6xico ) 

b) N~mero codificado que indique la fecha de corte o 

envasado 

4. Caracter!sticas comerciales 

a) categoria o calidad de la fruta por ejemplo: M6xico 

Extra, M6xico No. 1, M6xico No. 2, No clasificado. 

Estas caracteristicas del etiquetado pueden ser descritas 

en otro idioma, 

comprador (78). 

El etiquetado 

ademAs del espanol, a solicitud del 

es indispensable para la correcta 

identificaci6n de la calidad y el origen de los productos, lo 

que brinda seguridad y confianza entre el productor y el 

comerciante; lamentablemente el uso de etiquetas en nuestro 

pais a~n no se generaliza. 

Por otro lado, la publicidad es una inversi6n recuperable 

y las posibilidades de obtener buenos resultados a corto 

plazo son excepcionalmente buenas. 
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3, 3, FACTORES QUE CONTRIBUYEN A LA DESCOMPOSICION DE LA 

FRUTA Y METODOS GENERALES DE CONSERVACION, 

3.3.1. FACTORES QUE CONTRIBUYEN A LA DESCOMPOSlCION DE LA 

FRUTA EN FRESCO 

Con la venta de la fruta al estado natural, el fruticultor 

obtiene la mayor utilidad y de aqui se oriqina la necesidad 

de estudiar las causas que pueden deteriorarla. 

Los frutos son organismos vivos, sujetos por lo tanto a 

fenómenos biolóqicos, de entre los cuales son los mAs 

importantes: la transpiración, la respiración, la actividad 

diastAsica catalizadores biolóqicos ) y la maduración. 

Sabemos que los aqentes principales que influyen en la 

maduración son cuatro: el calor, el aire, la luz y la humedad 

3.3.1.1. EFECTO DE LA TEMPERATURA SOBRE LA FRUTA 

Una temperatura elevada acelera los cambios bioquimicos en 

la fruta, provocando una r4pida maduración y la 

descomposición de la misma; con el hielo y el subsiquiente 

deshielo se desorganizan los tejidos que se disponen lueqo a 

la putrefacción. Las diastasas son catalizadores biol6qicos 

que a dosis muy d6biles activan las reaccionas quimicas que 

tienen lugar dentro de las c6lulas vivas; los cambios de 

temperatura afectan tambi6n la actividad diastAsica; la 

acción de las diastasas, es destruida qeneralmente por las 
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temperaturas elevadas, y se ve muy frenada por el frio; por 

esto el fruticultor debe evitar las temperaturas extremadas y 

recordar que la maduraci6n se verifica entre los 15 y los 

30 c., mientras que por debajo de sºc se detiene todo 

proceso vegetativo, incluso las fermentaciones. 

J.J.l.2. EFECTO DEL AIRE SOBRE LA FRUTA 

Al igual que la mayoria de los seres vivos, los frutos 

toman ox!qeno del aire y exhalan qas carb6nico. Se trata de 

una verdadera combustión interna que desprende un calor que 

hay que absorber cuando se pretende mantener frias los frutos 

almacenados. La respiraci6n es tanto mAs activa cuanto mAs 

elevada sea la temperatura. 

La fruta para madurar tiene necesidad de respirar como 

todas las otras partes de la planta. El ox!qeno que absorbe 

sirve para acelerar la maduraci6n; es muy evidente, entonces, 

que cuanto mayor sea la cantidad de oxigeno en contacto con 

la fruta tanto mAs rApida serA la fermentaci6n. De aqu! la 

necesidad de que la fruta este siempre encerrada. 

3.J.1.J. EFECTO.DE LA LUZ SOBRE LA FRUTA 

La luz es uno de los elementos que concurren a la 

maduraci6n de la fruta; de aqui que la parte mAs sabrosa de 

la fruta sea la expuesta directamente al sol. Se han 
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realizado 

de la 

interesantes estudios para demostrar la influencia 
o 

luz en la disminuci6n del peso de la fruta, 

obteni6ndose como resultados que la oscuridad retarda el 

proceso de maduraci6n o mejor dicho, aquellos procesos que 

tienen necesidad del agua. 

La maduración es un fen6meno muy complejo que se 

manifiesta por una modificación progresiva de los frutos que; 

primero verdes, duros, con sabor y olor escasos; se vuelven 

coloreados, fundentes y perfumados. 

se dice que una fruta esta " madura 11 cuando se halla en 

las condiciones 6ptimas para el consumo. La terminaci6n 

normal de la vida de un fruto es el marchitamiento, cuyos 

efectos son la derivación del color hacia el pardusco, y el 

ablandamiento progresivo desde el interior hacia el exterior. 

La velocidad de maduraci6n, que condiciona la duración de 

la vida del fruto despu6s de cosechado, depende de muchos 

factores: temperatura, contenido de gas carbónico en la 

atm6sfera, presencia de etileno o acetileno, el estado del 

fruto al recolectarlo, entre otros factores como son la 

luz, la humedad y el aire. cuando se quiere acelerar la 

maduración, se influye artificialmente sobre algunos de estos 

factores; pero el estado de madurez durante la recolección 

contin6a constituyendo un factor importante.de la actitud de 

los frutos para la conservación. 
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J,3,1,4, EFECTO DE LA HUMEDAD SOBRE LA FRUTA 

Loa frutos, ricos en agua, ceden parte de Asta al medio 

ambiente, tanto mAa, cuanto mAs seco y caliente sea el aire, 

La transpiraci6n de los frutos almacenados se traduce en 

una pArdida de peso y finalmente en un marchitamiento que 

perjudica a su buena presentaci6n. 

La intensidad de la transpiraci6n varia segdn los 

siguientes factores: 

- La especie y la variedad del fruto, que condicionan su 

riqueza en agua y la permeabilidad de sus tejidos. 

- La higrometria de la atm6sfera ambiente. Una atm6sfera 

cercana a la saturaci6n estar& en equilibrio con la 

atm6sfera de los frutos y tender& a reducir las pArdidas de 

peso. Sin embargo, una atm6sfera demasiado hdmeda favorece 

el desarrollo de hongos y de ciertas alteraciones. 

- Con respecto a la temperatura, se requiere acortar al 

mAximo la duraci6n del enfriamiento de los frutos. 

Por consiguiente, la fruta en un ambiente seco retarda la 

maduraci6n mAs que en el aire hdmedo, pero es innegable que 

la fruta entonces se deforma por la gran evaporaci6n. En el 

aire hdmedo, en cambio la fruta conserva por mAs largo tiempo 

su forma, como si estuviese fresca, sin arrugarse; y la 

maduraci6n, verificAndose las otras condiciones de calor, 
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aire y luz ), se consigue con bastante lentitud. Por lo 

tanto lo mejor serA mantener una atmósfera media, que no se 

aleje de 40 a 50 i de humedad relativa (15, 79). 

J.J.2. METODOS GENERALES DE CONSERVACION DE LA FRUTA PARA 

CONSUMO EN FRESCO 

J,J.2.1. APLICACIONES DEL FRIO A LA CONSERVACION Y AL 

TRANSPORTE DE LA FRUTA 

La aplicación del frío para la conservación de las frutas, 

ha adquirido un enorme desarrollo en estos dltimos aftas; el 

rrio tal como se aplica industrialmente, paraliza la acci6n 

de los microorganismos que alteran las sustancias orgAnicas, 

sin destruirlos, En las frutas detiene 0 retarda notablemente 

el proceso 

exportaci6n 

largo. 

de 

y el 

maduracion, de manera 

consumo de ~stas durante 

que permite la 

un tiempo m4s 

Uno de los m~todos por frio mAs comunmente utilizados 

para la conservaci6n de las frutas es la congelaci6n, que 

consiste en bajar la temperatura del producto de tal manera 

que se interrumpan los procesos del mismo y evitar su 

descomposición; o bien, cambios en el sabor o en la 

coloración del fruto que mermarían considerablemente su 

consumo. 
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AdemAs del proceso de congelaci6n del producto, es de suma 

importancia conservar el mismo dentro de la temperatura y 

humedad necesarias durante un tiempo mas o menos largo en 

espera de su transporte, consumo o utilizaci6n; por lo cual 

no es de extraftar que los principales paises con zonas 

fundamentalmente agr!colas est6n dedicando especial inter6s 

en la creaci6n de industrias congeladoras, 

Las razones que ju'stif.i~an la necesidad de implantar un 

sistema de congelaci6n _'de . ..rrutas son las siguientes : 

a) Eliminaci6n o reduocióíi' · importante en las· mermas de los 

alimentos o en el deterioro de los mismos por razo.nes de 

almacenamiento y transporte. 

b) Mejoramiento de las ·propiedades .nutritivas de los 

alimentos al existir periodos Íargos de tiempo, ya sea por 

almacenamiento o transporte, garantizando as! su llegada a 

los consumidores en condiciones 6ptimas; es decir, mejorar 

la calidad de los productos, factor fundamental en el 

rengl6n de industrializaci6n y exportaci6n, ya que estos 

mercados exigen elevados indices de calidad. 

c) Permite al productor, alargar el periodo de vida del 

fruto y venderlo en ~pocas no productoras, evitando los 

descensos peligrosos de los precios por la saturaci6n del 

producto en el mercado durante la época normal de cosecha • 
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d) Disminución de las p6rdidas ocasionadas por accidentes 

meteorológicos como las heladas, mediante la recolección 

anticipada, congelación y almacenamiento. 

e) Inmunización frigorifica contra determinados gArmenes o 

plagas del campo que constituyen un obstAculo insuperable 

para la distribución del producto en hortalizas o frutales 

para exportacio~ a causa de la legislación existente en 

muchos paises (BO). 

Lograda la congelac6n del producto, sigue el proceso de 

almacenamiento, ya que si a 'ste, una vez congelado se eleva 

la temperatura iniciAndose un proceso de 11 deshielo 11 , la 

calidad del producto se resiente inmediatamente, alterAndose 

el sabor y la calidad nutritiva del mismo; por lo tanto, la 

congelación de frutas constituye un renglón bAsico para la 

comercialización e industrialización de los productos. 

Para conservar durante unos d!as la fruta destinada al 

consumo de la casa, generalmente se usan las heladoras 

comunes; en ellas se pueden conservar varios dias las frutas 

jugosas. 

Para transportar la fruta a grandes distancias, se 

utilizan cAmaras y vagones frigorificos, en los cuales se 

mantiene la temperatura baja por medio del hielo o de una 

mAquina frigorifica. 
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La industria del frio uede proporcionarnos grandes 

ventajas, porque las frutas em aladas o envueltas en papel de 

seda, despu6s de haber sido s metidas a la refrigeración, se 

mantienen sanas por m4s tiempo a o 10 dias ¡, ds modo que 

se posibilita asi el consu o gradual a la expedición a 

grandes distancias (15, 79), 

J,J,2,2. CONSERVACION DE LAS FRUTAS FRESCAS CON MATERIALES 

INERTES O DE OTRA C SE 

Colocando las frutas entr materiales inertes que las 

resguarden de la humedad, de l evaporación, del frio, del 

oxigeno del aire y de los g6 menes de alteración; seria 

posible la conservación de d chas frutas en estado fresco 

durante un cierto tiempo. 

los siguientes : 

Al unos de estos materiales son 

a) Medios pulverulentos 

con ellos se estratifican las frutas empleando sustancias 

que sirvan de esterilizadores d l aire antes de que Aste se 

ponga en contacto con dichas frutas, que absorban los 

productos gaseosos de 6stas y, finalmente, que hagan menos 

sensibles los cambios de temper tura. Para tal objeto se 

puede utilizar la arena, la al apagada, el aserrín de 

corcho, el polvo de carbón de le a, el aserr!n de madera, las 

raspas, el salvado, las cenizas, el yeso, etc. 
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Estos materiales pueden ser utilizados para conservar la 

fruta y para embalarla. 

b) Materiales aisladores 

Estos sirven para el embalaje, aunque pueden conservar 

tambi~n las frutas; sin embargo, tan perfectamente como los 

medios pulverulentos, nunca las conservan. Estos 

materiales tienen por objeto resguardar las frutas del aire, 

de la luz, del exceso de humedad, asi como tambi~n de los 

hongos y otros parasitos. 

De estos materiales, el mAs importante es el papel de seda 

blanco o coloreado¡ con ~ste las frutas conservan el aroma y 

no se propaga la podredumbre, pero apenas se liberan las 

frutas del papel, maduran por completo rApidamente. 

otros materiales que se pueden adoptar con el mismo objeto 

son: Los esfagnum, los fontinalis, los helechos y la paja 

para las frutas de lujo, teniendo cuidado de que est~n bi~n 

secos. 

c) Medios gaseosos 

casi no tienen otro objetivo mas que mantener desinfectado 

el ambiente de conservación, de manera que ningdn germen 

pueda desarrollarse. El mas frecuentemente usado es el humo 

de azufre ( anh!drido sulfuroso ) y los vapores de alcohol. 

Se queman 5 gr. de azufre por metro cdbico, El alcohol es muy 
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recomendable y sobre todo cuando se conserva la fruta en 

ambientes restringidos. 

d) otros medios de conservación 

Entre 6stos podemos contar los materiales que, como la 

cera y la parafina, se solidifican al enfriarse a las 

temperaturas ordinarias. La fruta envuelta en estas 

sustancias se conserva mucho, pero toma un sabor desagradable 

y por este motivo solamente se emplean si se les quiere 

conservar como objeto de ~stud10. 

Se recomienda'hacer el encerado de las frutas por medio de 

aspersión; este m6todo ademAs de mejorar la apariencia y 

prebentación, disminuye la evaporación y transpiración de la 

fruta. 

Otro me•io de conservación es utilizando una solución de 

goma arAb~a al 50 t, sumergiende ~n ella los frutos y luego 

dejarlo• ,ue seqUeA (15,81). 

3,3.2,3. Ml'1POOOS DE CONSERVACION DE LA GUAYASA EN FRESCO 

DURANTE SU ALMACENAMIENTO. 

Despu6s de cosechada la fruta, 6sta puede sufrir 

pudriciones por ataque de microorganismos que permanecen en 

las empacadoras o que son transportados desde el campo; 

cuando no se toman precauciones adecuadas durante la cosecha, 

empaque y transporte los problemas de conservación se 

incrementan. 
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La guayaba es una fruta muy perecedera y ademAs no soporta 

la refrigeración extrema; los dafios que causa Asta en el 

fruto se manifiestan con la p6rdida de la firmeza del mismo y 

la aparición de manchas aguanosas en toda la superficie; por 

tal razón es imprescindible definir la temperatura óptima de 

refrigeración para el almacenamiento de la guayaba. 

Se ha tratado de preservar la guayaba con bafios de cera 

comercial y con recubrimiento de cera de candelilla para 

retardar la madurez y disminuir el daño por microorganismos, 

ademAs de evitar la p6rdida de humedad logrando un mayor 

tiempo de almacenamiento. En estudios realizados los mejores 

resultados se obtuvieron al lavar la fruta con agua corriente 

m4s el fungicida benomil y la aplicación de cera de 

candelilla, encontrandose solamente el 20 % de fruta dafiada. 

La fruta fresca tratada con emulsión de cera al % 

prolonga su vida durante ocho dias, bajo temperatura 

ambiente ( 22.2 a 30 e ) y 40 a 60 % de humedad relativa y 

21 dias en temperaturas bajas ( 8.J a 10 e ) con 85 a 90 \ 

de humedad relativa. Sin embargo este m~todo no se utiliza 

comunmente debido al alto costo de la cera (82), 

La guayaba por su propia naturaleza se descompone 

f4cilmente y na.puede durar almacenada m4s de cuatro dias 

despu6s de cortarse, aunque sufre cambios en la calidad de un 

dia para otro. En los centro de abasto de las ciudades de 

M6xico, Guadalajara y Monterrey, los camiones que llegan con 
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guayaba se distribuyen entre los comerciantes directamente. 

No se almacenan en ning~n lugar, por eso los comerciantes 

tratan de comprar solamente cantidades que puedan vender 

durante el mismo dia pero con frecuencia les queda algo para 

el dia siguiente. Esta es una de las principales causas de 

las oscilaciones tan pronunciadas en los precios. 

La guayaba en cuanto es cortada empieza a sufrir los 

procesos de Uescomposición que deterioran su calidad y pueden 

daf\arla por completo, creciendo este peligro con el 

calor. Por este motivo la fruta debe de ir a manos del 

consumidor lo m4s rApido posible y se debe de transportar de 

noche, empac4ndola en cajas de cart6n de 10 Kg de capacidad, 

protegi6ndolas 

kraft (83). 

Seg~n lleukman 

adecuadamente con papel china o papel 

1980 ), establece que el almacenamiento 

cuidadoso de los productos horticolas es un aspecto 

importante en el control de calidad. Las condiciones de 

almacendmiento son igual de impr.rtantes en el almacen y 

durante el transporte (84). 

Asimismo las formas de almacenamiento se basan en el 

control de las trec categorias siguientes de deterioraci6n, 

seg~n Burton (1977) mencionado por Beukman (1980): 
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CATEGORIAS 

l. Ataque microbiano 

2. Cambios bioquimicos 

J. P~rdidas por 

evaporaci6n 

CONTROL 

Tratamiento con fungicidas y 

bajas temperaturas. 

Bajar presi6n ( almacenamiento 

hipobArico ), bajas tempera -

turas, bajar concentraci6n de 

o y aumentar co ( atm6sf e -
2 2 

ras controladas). 

Alta humedad relativa, encera -

do, bajas temperaturas. 

Las formas de almacenamiento del fruto son: 

FORMA 

l. Absorbentes de etileno 

2. Control de atm6sfera 

RESULTADOS 

ocho dias en almacenamiento 

con permanganato de potasio 

(85). 

cinco di as en bolsas 

pUstico JO x 45 cm ) 

5 gr de CO (86). 
2 

90 

de 

con 



J. Refrigeraci6n: frutos 8 - 10 ·C con as - 90 % de 

con madurez 11 sazón " humedad rei'ativa durante 2 - 3 

semanas (87). 10 e y as - 90 % 

de humedad 'relativa por 4 

semanas ( 88) '. 

4. Frutos maduros 2 - 7 e por una semana (89). 

Como se puede observar el mejor tratamiento de 

conservaci6n durante el almacenamient,o es la refrigeración, 

en la cuAl la respiraci6n y _ la producci6n de etileno 

por el fruto disminuyen, prolongando aGi su vida de anaquel 

(84,87), Akamine y Goo ( 1979 ¡; demostraron que la guayaba 

es un fruto climat6rico que 'depende de los cambios 

climatol6gicos ), al aumentar la producci6n de etileno antes 

de un incremento en la respiraci6n del fruto, un dla despu6s 

de cosechado; asiffiismo la produccio~ de etileno y respirRci6n 

varia segdn el cultivo (90), 

En la universidad Aut6noma 'de Chapin10 se realiz6 un 

estudio para determinar la temperatura y humedad relativa 

6ptimas en el almacenamiento de guayaba, utilizandose frutos 

de Calvillo Aguascalientes. Se probaron tres temperaturas 

( 3 - 4, y ll e), con dos humedades relativas ( so y 

as% ); controlAndose con dos soluciones saturadas (91): 

sulfato de amonio para obtener 80 % de humedad y cloruro de 

potasio para obtener 88 % de humedad relativa y tres tipos 
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de madurez (sazón, comercial y de consumo); la madurez se 

especificó bajo los t~rminos siguientes: 

l. Madurez sazéin, son las guayabas que est.lln 

verde - amarillentas pero han alacanzado su m!ximo 

crecimiento, cambiando de color y composici6n solamente. 

2. Madurez comercial, son las de coloración 

amarrillento - verdosas y es como normalmente se corta el 

fruto para su comercialización en la ciudad de M6xico. 

J, Madurez de consumo, es el punto en el cual las guayabas 

son mAs susceptibles de consumirse por el ser humano y su 

color es completamente amarillo. 

De acu~rdo con las variables utilizadas las mejores 

condiciones para un buen almacenamiento de la guayaba fueron: 

una temperatura de 7 c y 80 % de humedad relativa, para 

frutos con madurez comercial procedentes de Aguascalientes; 

se almacenaron en refrlgeraci6n por tres semanas y se 

conservaron perf ectarnente cinco dias después de sacada la 

fruta (92). 

J,J,2.4. OTROS TIPOS DE ALMACENAJE PARA LA GUAYABA EN FRESCO 

Existen otros tipos de almacenaje para la conservación de 

la guayaba: 

a) La aplicación de 10 gr de metabisulfito de potasio 
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colocado en bolsas de muselina por 10 Kg de fruta colocada 

a su vez dentro de bolsas de polietileno durante m&s de 10 

dias de almacenamiento, reduce las p6rdidas por almacenaje 

y d& aceptable calidad de fruto (86), 

b) Por humedecimiento de los frutos en nitrato de calcio 

( o.s - 2 % ), el cu&l reduce la p6rdida de peso del 

fruto, tasa de respiración, ocurrencia de enfermedades y 

mantiene su calidad comestible por m&s de 6 dlas, pero el 

mejor resultado para prolongar la vida de almacenamiento 

se obtiene con tratamiento al 1 % (93). 

c) otro m6todo utilizado para el almacenaje de la guayaba 

es la aplicaci6n de 5 gr de di6xido de carbono a frutas 

cosechadas en su fase de maduración verde ligero y 

empacada en bolsas de polietileno de JO x 45 cm; la fruta 

tratada de esta manera es aceptable por m&s de 10 dlaa y 

se reducen las p6rdidas (86) • 

d) otro m6todo de conservaci6n para la guayaba es el 

procedimiento 11 Marcellin ", se basa en un principio 

relativamente simple: consiste en impedir que los frutos 

maduren envolvi6ndolos en saquitos o bolsas especiales de 

polietileno, bolsas que se almacenan en condiciones de 

temperatura practicamente normales. Por supuesto, antes de 

la venta, el productor cuida de abrir y perforar las 

bolsas para que los frutos lleguen a la madurez, tanto 
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desde el punto de vista gustativo como el de su 

presentaci6n y color. 

Los intercambios respiratorios entre el interior del 

saquito o bolsa y la atm6sfera exterior se efect6an a 

través del polietileno, sirviendo éste de catalizador. Una 

perforaci6n adecuada del envoltorio 

seg~n el producto conservado, a 

conservación. 

contribuye 

equilibrar 

todavia, 

mejor la 

El local de conservaci6n deber& ser bastante fresco, 

con una temperatura que no rebase los 15 - 16 e, sin 

excesos de humedad y bien aireado, 

Es recomendable disponer los saquitos de frutas en 

bandejas en una sola capa, para evitar el amontonamiento y 

facilitar la aereaci6n. Muy pronto, después de 10 a 15 

dias, el envoltorio se pega a los frutos y entonces basta 

con vigilar la temperatura y la higrometria del local para 

que no se produzcan condensaciones, tan perjudiciales para 

la buena conservaci6n (79,94,95), 
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CAPITULO IV 

INVESTIGACION DE MERCADO 

4,¡, DEFINICION Y OBJETIVOS DE UNA INVESTIGACION DE MERCADO 

Desde que el comercio se inició como una actividad 

primordial dentro de la dinAmica de las sociedades, una de 

las principales constantes que interesa conocer a todos los 

que participan en 61, es el mercadeo o como cada vez es m4s 

com~n escuchar, el 11 marketing 11 • En la actualidad, el 

desarrollo alcanzado por las comunicaciones, la competencia y 

la tecnología, han incrAm~ntado el uso de la investigación de 

mercado; la cual se define como 11 un proceso sistem4tico de 

investigación que nos sirve para establecer hechos, descubrir 

principios y conceptos, dar dirección al negocio y aplicar la 

investigüci6n ül proceso de toma de desiciones, para asl 

poder lograr una comercialización y una distribución mAs 

eficaz del producto 11 

El comit~ de definiciones de la American Management 

Association, define el concepto de Investigación de Mercado, 

como la elaboración, recopilación, y anAlisis de cada uno de 

los elementos integrantes de los problemas relativos a las 

actividades del mercado, a las transferencias y ventas de los 

bienes del productor al consumidor. 

Los objetivos de una investigación de mercado son: 

95 



a) Dar a conocer los usos y beneficios de la investigaci6n de 

mercado y describir sus aplicaciones en el &rea de estudio. 

b) Guiar y proveer informaci6n para tomar desiciones mAs 

acertadas, y administrar los recursos disponibles. 

El campo de trabajo esta constituido por el universo de 

consumidores, tomando en cuenta los factores que influyen en 

sus desiciones, siendo ~stos, respecto al producto: precio, 

promoci6n y distribuci6n; y respecto al entorno: objetivos, 

computencia y tecnología, economía, situaci6n política y 

ambiente cultural y social. 

La investigaci6n de mercado esta basada en dos ciencias 

fundamentales: 

a) Estadistica. Que es la herramienta bAsica para colectar, 

sintetizar e interpretar la gran cantidad de n~meros 

adquiridos durante el proceso. 

b) Psicolog!a. Que nos ayuda a interpretar el comportamiento 

del consumidor ante determinados productos y servicios 

(96). 

96 



4.2. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR UNA INVESTIGACION DE MERCADO 

Para disefiar e implementar una investigaci6n de mercado, 

es necesario seguir cuidadosamente una serie de pasos en 

orden cronol6gico. Esla metodolog!a a seguir es conocida como 

el proceso de investigaci6n y esta integrada por los 

siguientes puntos: 

l. Definici6n u objetivo de la investigaci6n 

2. Disefio de la investigaci6n 

2.1. Determinar fuentes de informaci6n 

2.2. Determinar instrumentos para compilar la informaci6n 

2.J. Plan de muestreo 

J. Recopilaci6n de informaci6n 

4. AnAlisis e interpretaci6n de la informaci6n 

S. Preparaci6n del reporte (97). 

l. DEFINICION U OBJETIVO DE LA INVESTIGACION 

El primer paso, la definici6n del objetivo de la 

investigaci6n, es tal vez el paso mAs importante para 

asegurar el éxito del proyecto. Si el objetivo se define 

correctamente, el resto de la investigaci6n ser A 

indtil. Siempre que se desea saber algo es necesario definir 

exactamente en que consiste ese algo de tal moda que 
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habi6ndolo definido, los pasos qus se sigan para su obtenci6n 

se dirigan directamente hacia 61. 

Para definir el objetivo es necesario iniciar un proceso 

de investigaci6n informal acerca de: el producto, la 

compañia, la industria y la competencia, el mercado, los 

canales de distribuci6n, la organizaci6n de ventas y las 

politicas de publicidad y promoci6n. 

2. DISEÑO DE LA INVESTIGACION 

Una clara deflnici6n del objetivo hace que el diseño de la 

investigaci6n se facilite. El diseño de la investigaci6n 

sirve como un marco de referencia para el estudio, guiando la 

recopilaci6n y anAlisis de la informaci6n. 

El diseño de la investigación estA enfocado principalmente 

hacia los m~todos de recopilaci6n de informaci6n, los 

instrumentos de investigaci6n utilizados y el plan de 

muestreo a seguir. 

2.1. Determinar fuentes de informaci6n. 

Al analizar las fuentes de recopilaci6n de informaci6n, el 

investigador deberA distinguir entre fuentes de informaci6n 

primaria e informaci6n secundaria. La informaci6n primaria es 

aquella originada por el investigador en el estudio que 

realiza, la cual no ha sido recopilada previamente; los datos 

secundarios son toda aquella información que fue recopilada o 

producida por otros investigadores anteriormente, siendo ésta 
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m4s r4pida de recopilar que la información primaria. 

La información secundaria puede ser encontrada en 

dependencias gubernamentales, 

bancos de información, etc. 

bibliotecas, universidades, 

si la información necesaria no existe en fuentes de 

información secundaria, el investigador deber4 confiar en la 

información primaria recopilada mediante los siguientes 

métodos b4sicos: 

a) La observación, donde se utiliza la medición de las 

actitudes a clientes, proveedores, intermediarios, 

consumidores, vendedores, competidores, etc. 

b) Por medio de la experimentación o experimentos 

controlados, aunque este m6todo es poco prActico pues 

generalmente es muy dificil simular el medio en el que se 

desarrolla la empresa. 

c) El tercero 

primaria 

de los métodos par~ recopilar 

es el interrogatorio, y la 

la información 

herramienta m~s 

comunmente utilizada es el cuestionario, el cual 

proporciona valiosa información acerca de la actitud del 

consumidor, sus motivos y sus opiniones. 

2.2. Instrumentos para compilar la información. 

Los intrumentos usados para compilar la información son: 

el cuestionario, la entrevista, din4mica de grupos, lectura e 
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investigación. 

En situaciones donde el investigador utilice la t6cnica de 

la entrevista, el instrumento a usar serA el cuestionario. 

cuando debe reunirse la inf ormaci6n haciendo preguntas a 

las personas que puedan tener los datos deseados, se prepara 

un formulario o modelo estandarizado llamado cuestionario; 

el cual consiste en una lista de preguntas que se harAn a los 

entrevistados. Cada pregunta estarA redactada exactamente 

como serA hecha, y las preguntas aparecerAn en un orden 

establecido. Es de gran importancia para el investigador de 

mercados el adquirir los.conocimientos necesarios para la 

elaboración de un cuestionario. Especial interés deberA ser 

dedicado al tipo de preguntas, al vocabulario utilizado y a 

la estructura y presentación del cuestionario. 

2.J. Plan de muestreo. 

El plan de muestreo se concentra fundamentalmente en el 

" qui6n serA incluido " como fuente de información para el 

estudio. Aunque el objetivo al llevar a cabo un estudio es 

por lo general conocer las características de los individuos 

de una población, en la prActica suele ser dificil, cuando no 

imposible, alcanzarlo, por cuatro órdenes de motivos: 

a) Estratégicos. Por ejemplo, no disponer de un listado 

completo de los individuos de la población. 

b) Económicos. Estudiar a todos los individuos de la 
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población supone un costo extraordinariamente elevado 

cuando 6sta es muy grande. 

c) Temporales. La urgencia por disponer de la información 

puede imposibilitar el estudio de toda la población. 

d) Intr!nsecos al estudio. Cuando las observaciones a 

efectuar ocasionan alteraciones o incluso la destrucci6n 

de los elementos, lógicamente es imposible estudiar todos 

los individuos de la población, 

Para obviar estos inconvenientes, se recurre al estudio de 

una muestra, a partir de la cual podemos inferir, inducir o 

estimar las caracteristicas de la población entera de la cual 

aqu~lla ha sido extraida, 

Las ventajas de estudiar un ndmero reducido de individuos 

de una muestra en lugar de toda la población son las 

siguientes: 

a) menor costo 

~ mayor rapidez 

c) mayor facilidad 

~ mayor exactitud 

La representatividad óptima de una muestra supone la 

capacidad de ~sta, para proporcionar estimaciones iguales a 

los valores que los parAmetros a estudiar toman en la 

poblaci6n. Consideramos que una muestra es representantiva 
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cuando proporciona estimadores no sesgados ( es decir, cuando 

la media de todas sus estimaciones coincide con el valor del 

par4metro poblacional ¡. Dicha situación se d4 cuando la 

muestra ha sido seleccionada por un procedimiento aleatorio. 

La aleatoriedad supone que todos los individuos de la 

población tengan u~as probabilidades conocidas, y no nulas, 

de salir elegidos como integrantes de la muestra; es por ello 

que el muestreo aleatorio es el m4s comunmente utilizado, 

aunque existen una gran variedad de tipos de muestreo (98). 

J, RECOPILACION DE INFORMACION 

La recopilaci6n de informaci6n es tambi~n conocida como 

trabajo de campo 11 La eficiencia de la investigación en 

sus resultados dependera de los datos recogidos en el 

terreno. 

El investigador tendr4 principalmente dos opciones para 

que su trabajo de campo sea realizado: 

a) Puede ser· hecho por el mismo 

b) Puede ser hecho por una agencia especializada a la que 

contratar4 sus servicios para hacer los trabajos de campo. 

La labor de campo comprende la selecci6n, el 

adiestramiento, la supervisi6n y la evaluación de los 

individuos que recogen los datos en el terreno. 
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4, ANALISIS E INTERPRETACION DE LA INFORMACION 

cualquiera que sea el m6todo empleado para la 

investigación de mercado, termina con el anAlisis y la 

presentación de los datos recogidos por lo que es importante 

sefialar especialmente esta fase. 

Este paso dentro del proceso de investigación consiste en 

el anAlisis estadistico de la información que previamente ha 

sido editada, codificada y tabulada. Este paso es de vital 

importancia en los casos en los que el investigador ha 

recopilado un gran volumen de información, misma que deberA 

ser procesada y preparada en tal forma que ayude y soporte 

la toma de decisiones especificas. 

En esta 

estadisticas 

del trabajo 

herramientas 

segmentadas, 

las cuales 

información. 

etapa es necesario recurrir a 

sencillas, que nos permiten el mayor 

realizado, Son de mucha utilidad, el 

tales como grAf icas ( barras, 

t6cnicas 

provecho 

uso de 

circulas 

pollgonos de frecuencia ) y cuadros num6ricos; 

facilitan el anAlisis y la interpretación de la 

La finalidad de la interpretación primordialmente es 

traducir o explicar los resultados estadlsticos en lenguaje 

com~n. 
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5. PREPARACION DEL INFORME 

El principal propOsito del informe de una investigaciOn es 

la presentaciOn de los hallazgos y las conclusiones del 

estudio a una audiencia de manera clara y concisa. 

El informe escrito de una investigaciOn deber& seguir un 

formato cuidadosamente disefiado que permita al lector 

detectar inmediatamente los elementos esenciales del 

estudio (96). 
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CAPITULO V 

OBJETIVOS 

5.1. OBJETIVO GENERAL 

Realizar una amplia investigaci6n sobre la producci6n, 

usos, aplicaciones industriales y comercializaci6n de la 

guayaba, dando diferentes alternativas de la utilizaci6n 

integral de este producto; as! como de la madera, corteza y 

hojas del Arbol del guayabo, para contribuir a solucionar el 

problema de sobreproducci6n en Calvillo Aguascalientes. 

AdemAs difundir esta informaci6n en diferentes centros 

de consulta para apoyar el desarrollo tecnol6gico de la 

agricultura a nivel nacional. 

5.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS 

l. Investigar las posibles aplicaciones industriales de la 

guayaba y del Arbol del guayabo en los siguientes sectores: 

a) Alimentario 

b) Farmac6utico 

c) Cosm6tico 

d) Otros 

2. Realizar una investigaci6n de mercado con base en el 

consumo, usos e industrializaci6n de la guayaba mediante la 

aplicaci6n de cuestionarios a : 
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a) Consumidores 

b) Distribuidores (Centros comerciales, mercados y tianguis) 

c) Industrias procesadoras de alimentos 

d) Industria de esencias y saborizantes 

3. Obtener los datos estadísticos de la producci6n nacional 

de esta fruta en el periodo de 1984 a la fecha. 

4. Investigar las formas o procedimientos de conservaci6n 

de la guayaba para su comercializaci6n. 

5. Describir la problemAtica existente en cuanto a embalaje y 

transportaci6n de la guayaba que afecta al consumo· de la 

misma. 
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CAPITULO VI 

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

calvillo Aguascalientes es el primer productor de guayaba 

a nivel nacional; el problema existente en este momento se dA 

en virtud de haberse incrementado las Arcas de cultivo, 

existiendo exceso de producción y falta de canales seguros de 

comercializaci6n, industrializaci6n y alternativas de 

embalaje para la conservación y distribución de la guayaba, 

originando gran cantidad de mermas debido a que el mercado se 

satura y no se tienen otras opciones de aprovechamiento dando 

como resultado una gran p!rdida económica al agricultor y 

como consecuencia al pa!s; ya que en M~xico del 100 % de la 

producci6n total nacional de guayaba el 79 % se destina al 

consumo en fresco, el 15 % a la agroindustria y el 6 t 

restante se consideran como mermas; sin embargo la realidad 

es otra, ya que el 79 % destinado para el consumo en fresco 

no se utiliza completamente, lo que origina que el porcentaje 

de mermas se incremente considerablemente; ademAs tampoco se 

aprovechan las hojas, la corteza ni la madera del &rbol del 

guayabo. 

Por lo cual esta investigaci6n se realiz6 a solicitud de 

los agricultores de Calvillo Aguascalientes, los cuales 

plantearon su problema de sobreproducci6n de guayaba al 

Centro de Innovaci6n Tecnol6gica de la UNAM, por medio de la 



Subsecretaria de Educación e Investigación Tecnológica (SEP) 

de su estado; turn4ndose esta investigación al Departamento 

de Tecnologia Farmac~utica de la Facultad de Quimica de la 

UNAM, para contribuir a solucionar el problema d~ 

sobreproducci6n que viven los agricultores de Calvillo 

Aguascalientes, adernAs este documento podra servir como 

información para otras regiones donde tambi~n se produzca 

este fruto y as! darle una amplia difusión. 



CAPITULO VII 

7.1. HIPOTESIS 

Al réalizar una profunda investigaci6n sobre los 

diferentes m•todos de industrializaci6n, conservación, 

utilizaci6n y comercializaci6n de la guayaba; y al llevar a 

cabo una investigaci6n de mercado para determinar el grado de 

consumo de esta fruta, se podr~n dar diferentes alternativas 

para su aprovechamiento integral, ya que se puede utilizar 

tanto el 4rbol (corteza, madera y hojas), as! también como 

el fruto (piel, pulpa y semillas), los cuales pueden tener 

aplicaciones en los sectores: alimentario, farmacéutico, 

cosm•tico y otros; con lo cual se evitar4n las grandes 

p6rdidas anuales de esta fruta y por consiguiente se dar4 

soluci6n al problema de sobreproducci6n de la guayaba que 

enfrentan los agricultores de Calvillo Aguascalientes. 
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CAPITULO VIII 

8.1. METODOLOGIA 

8.1.l. DISEÑO DE LA INVESTIGACION 

s.1.1.1. DETERMINACION DE LAS FUENTES DE INFORMACION 

Para la recopilación de la información para este estudio, 

se utilizaron tanto fuentes de información prjmarias como 

secundarias. 

a.1.1.2. DETERMINACION DE LOS INSTRUMENTOS PARA COMPILAR 

LA INFORMACION 

Para la compilación de la información primaria se utilizó 

la t~cnica del interrogatorio mediante la realización de 

entrevistas, utilizando como instrumento la aplicación de 

cuestionarios a: 

l) Consumidoras 

2) Distribuidores mercados y tianguis 

3) Distribuidores centros comerciales 

4) Industrias procesadoras de alimentos 

5) Industrias de esencias y saborizantes 

l) CONSUMIDORES 

Este cuestionario se disefió con un total de 10 preguntas 

de diferentes tipos: cerradas, abiertas, dicotómicas y de 
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respuesta mdltiple. La finalidad de éste fué conocer la 

aceptaci6n de la guayaba entre la pobldci6n y la forma en que 

la consume, asi como tamQi6n para conocer la aprobación de la 

introducción de nuevos productos a partir de esta fruta en el 

mercado. 

Antes de elaborar el cuestionário definitivo para ser 

aplicado a los consumidores, se realizó un sondeo previo, en 

el cu!l se pudo determinar: las frutas mAs comunmente 

consumidas por la poblaci6n, las presentaciones de productos 

elaborados a base de guayaba que mAs prefiere y los nuevos 

alimentos que les gustarla encontrar en el mercado a partir 

de la guayaba entre otras cosas como son: el conocer la 

aceptaci6n de la guayaba entre la poblaci6n y el conocimiento 

que tiene ésta de sus propiedades nutritivas y curativas. 

En la siguiente p4gina se muestra el cuestionario 

definitivo aplicado a los consumidores. 

109 



CUESTIONARIO A CONSUMIDORES 

1. En su casa se consume fruta ? 

Si ( ) No ( ) 

2. CuAl de las siguientes frutas es la que mAs cons~me ? 

a) Manzana 

b) Guayaba 

c) PlAtano 

d) Papaya 

e) Naranja 

3. Le gusta la guayaba ? 

Si ( ) No ( ) 

4. semanalmente que cantidad de guayaba consume ? 

a) No la consume 

b) 1/2 Kilo 

c) l Kilo 

d) 1 1/2 Kilos 

e) 2 Kilos 

f) 3 o mAs Kilos 

5. De las siguientes presentaciones de la guayaba, cuAl es la 

que mAs prefiere 

a) N~ctar 

b) Almibar 
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c) Frasca 

d) Ata 

•) Ninguna 

6. conoce las propiedades alimenticias y curativas del 

guayabo fruto y hojas ) ?. si su respuesta es afirmativa, 

mencione cuAles 

Si ( ) No ( ) 

7. Le agrada el aroma de la guayaba ? 

Si ( ) No ( ) 

a. Le gustarla utilizar algdn producto cosm6tico natural de 

guayaba ?. Si su respuesta es afirmativa mencione cuAles ? 

Si ( ) No ( ) 

9. Le gustarla emplear algdn aromatizante ambiental de 

guayaba ? 

Si ( No ( ) 

10, En qu6 otras nuevas presentaciones le gustaria consumir 

la guayaba ? 
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2) DISTRIBUIDORES ( MERCADOS Y TIANGUIS ) 

El cuestionario se diseftó con 10 preguntas de tipo 

abiertas. 

se realizó con la finalidad de conocer el sistema de 

compra - venta de esta fruta mediante la medición del grado 

de consumo de dicha fruta por parte del pdblico consumidor; y 

la cantidad de fruta que se adquiere por medio de los 

distribuidores, as! como para conocer la fluctuación del 

precio de la guayaba en temporada alta y baja, y ademAs 

conocer el tipo de distribuci6n, el origen, y el empaque de 

dicha fruta. 

En la siguiente pAgina se muestra el cuestionario que se 

aplic6 a los distribuidores de mercados y tianguis. 
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CUESTIONARIO A DISTRIBUIDORES MERCADOS Y TIANGUIS 

l. Cu4les son las frutas que m4s le distribuyen ? 

2. Qu6 cantidad de guayaba le surten y cada cu4ndo ? 

3. De qu6 estados de la repdblica le llega ? 

4. Cu4nta guayaba se vende al pdblico en comparación con 

otras frutas ? 

5. A qu6 cree que se deba la cantidad de consumo por parte 

del pdblico ? 

6. Cu41 es la temporada on que le llega mAs cantidad de 

guayaba y qu6 precio adquiere ? 

7. Cu41 es la temporada en la que se escasea esta fruta y que 

precio adquiere ? 

s. Cu41 es al tipo de fruto que m4s le distribuyen ( amarilla 

o rosa ) y en qu~ temporada del ano podemos encontrar estas 

variedades ? 

9. cuAl de estas es la que se vende mAs y por qu~ cree que 

sea ? 

10. De qu6 manera le llega empaquetada, y cuAnto tiempo dura 

sin descomponerse ? 
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3) DISTRIBUIDORES ( CENTROS COMERCIALES ) 

El cuestionario consta de 10 preguntas de tipo abiertas. 

Se realiz6 con la finalidad de conocer la aceptaci6n de la 

guayaba en fresco por parte del pdblico y la demanda que 

tienen los productos procesados que se distribuyen en los 

centros comerciales; y ademAs para conocer las industrias que 

procesan esta fruta, el producto final que elaboran, el 

empaque, el precio y la posibilidad de lanzar nuevos 

productos procesados al mercado. 

En seguida se muestra el cuestionario aplicado a los 

centros comerciales distribuidores de productos elaborados a 

base de guayaba. 
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CUESTIONARIO A DISTRIBUIDORES ( CENTROS COMERCIALES ) 

l. Cu4les son las principales frutas procesadas que adquiere ? 

2. Entre éstas qué cantidad de guayaba procesada solicita ? 

J. Qué cantidad de productos procesados a base de guayaba se 

vende al póblico en comparación con otras frutas ? 

4. En qué presentaciones compra la guayaba procesada ? 

s. Los productos industrializados que adquiere son de origen 

nacional o extranjero ? 

6. cu4les son las industrias procesadoras que le surten ? 

7. cu41 marca comercial se consume m4s ? 

B. Qué presentación se adquiere m4s y en qué cantidad 

comparAndola con otras frutas ? 

9. Qué precio adquire cada una de las presentaciones de 

guayaba ? 

10. En qué otra nueva presentación cree usted que se podria 

comercializar la guayaba ? 
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4) INDUSTRIAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS 

Este cuestionario consiste de 10 preguntas, de tipo 

abiertas. La finalidad de ~ste fu~ conocer los usos y la 

cantidad de guayaba consumida en la elaboraci6n de los 

diferentes productos procesados; la aceptaci6n del producto 

por parte del p~blico consumidor; el origen de la guayaba y 

la posibilidad de emplear esta fruta en la elaboraci6n de 

nuevos productos. 

En seguida se muestra el cuestionario aplicado a las 

industrias procesadoras de alimentos. 
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CUESTIONARIO A INDUSTRIAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS 

1. cuAles frutas son las que ustedes procesan ? 

2. cuAl de ellas se industrializa en mayor cantidad ? 

J, Qué lugar ocupa la guayaba en cuanto a industrialización ? 

4. En qué cantidad se industrializa y cadd cuAndo ? 

s. En qu~ formas se industrializa ? 

6. La guayaba utilizada es de origen nacional o del 

extranjero ? Si es de origen nacional de qué estados 

proviene ? 

7. En comparaci6n con otras frutas que industrializa, el 

costo y la merma durante el proceso de la guayaba es mayor 

o menor ? 

a. Comparando con otros productos, los de la guayaba se 

consumen en mayor o menor cantidad ~ 

9. Sabe usted que existe un exceso de producción nacional de 

guayaba y que una gran parte se desperdicia ? 

10. De qué nuevas formas cree usted que se podria 

industrializar la guayaba ? 
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5) INDUSTRIAS DE ESENCIAS Y SABORIZANTES 

El siguiente cuestionario esta integrado de 10 preguntas 

de tipo abiertas, cerradas y dicotómicas. El objetivo de 6ste 

fu~ el conocer el uso de la ryuayaba en forma natural para la 

producción de esencias y saborizantes, el lugar de origen de 

esta fruta y el destino de las esencias y saborizantes de 

guayaba para la elaboración de otros productos. 

En la siguiente pagina se muestra el cuestionario aplicado 

a las industrias que elaboran esencias y saborizantes. 
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CUESTIONARIO A INDUSTRIAS DE ESENCIAS Y SABORIZANTES 

l. Las esencias y saborizantes de frutas que ustedes elaboran 

son de origen natural o artificial ? 

2. si son de origen natural cu&les frutas son las que 

procesan ? 

J. Qu6 esencias y saborizantes son las que se producen m&s ? 

4. Qu6 lugar ocupa la guayaba en cuanto a su utilizaci6n en 

la elaboraci6n de esencias y saborizantes ? 

5. En qu6 cantidad se industrializa y cada cu~ndo 

6. En qu~ forma se industrializa, como esencia o como 

saborizante y en qu~ cantidad ? 

7. A qu6 sectores industriales se destlnan las esencias y 

saborizantes de guayaba 

8, La guayaba utilizada es de origen nacional o extranjero ? 

9. Tiene usted conocimiento de que en M~xico existe una 

sobreproducci6n de guayaba y que gran parte se desperdicia ? 

10. En qu~ nuevos productos cree usted que se podrian 

utilizar las esencias y los saborizantes de guayaba ? 
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Para la recopilaci6n de la inf ormaci6n secundaria se 

visitaron numerosas dependencias pdblicas y gubernamentales, 

especializadas en este tipo de informaci6n, como son : 

Centro de Informaci6n Quimica y Tecnol6gica UNAM ) 

Centro de Innovaci6n Tecnol6gica { UNAM ) 

centro de Informaci6n cientifica y Humanistica 

UNAM) 

Biblioteca central de ciudad Universitaria ( UNT\M ) 

Facultad de Quimica { UNAM ) 

Programa Universitario de alimentos ( UNAM ) 

Jardin Bot4nico { UNAM 

Instituto de Quimica ( UNAM 

Instituto de Biologla ( UNAM ) 

Facultad de Estudios Superiores Zaragoza ( UNAM ) 

Facultad de Estudios Superiores cuautitlAn ( UNAM 

Universidad Aut6noma Metropolitana Iztapalapa 

Universidad Aut6noma Metropolitana Xochimilco 

Universidad Aut6noma de Chapingo 

CICH, 

Colegio de Postgraduados de la Universidad Aut6noma de 

Chapingo 

Centro de Investigaci6n del Mejoramiento del Maiz y el 

Trigo ( CIMMYT, ONU ) 

Instituto Nacional de Estadistica Geografia e InformAtica 

( INEGI ) 

Bibliotecas que poseen material que antiguamente 
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perteneci6 

Fruticultura 

a la desaparecida Comisi6n 

CONAFRUT ) : 

Nacional de 

l. Instituto Nacional de Investigaciones Forestales y 

Agropecuarias ( INIFAP ). 

2. Secretaria de Agricultura y Recursos Hidra~licos (SARH) 

8.1.1.3. PLAN DE MUESTREO 

Para llevar a cabo la recolección de datos para este 

estudio se utiliz6 la técnica de muestreo estratificado por 

conglomeiados, el cuAl es un tipo de muestreo aleatorio 

modificado. Se defini6 como nuestra poblaci6n al Distrito 

Federal; tomAndose como estratos naturales la divisi6n 

politica por delegaciones, se seleccionar6n las siguientes: 

Gustavo A. Madero (zona norte), Tlalpan (zona sur), 

Iztapalapa (zona oriente) y Benito JuArez (zona centro). 

RealizAndose posteriormente en estas zonas el muestreo en 

for~a aleatoria para la aplicación de los cuestionarios a los 

consumidores, distribuidores de mercados y tianguis y 

distribuidores de centros comerciales; ( Ver mapa de la 

pAgina 124 ). Para el caso de la realizaci6n de las 

entrevistas en las industrias: procesadoras de alimentos y de 

esencias y saborizantes, consideramos como nuestra población 

a las industrias cercanas al Distrito Federal y el tipo de 

muestreo utilizado fué el aleatorio simple sin reemplazo. 

l. consumidores 

La muestra seleccionada para los consumidores 

heterog~nea, encuestando aleatoriamente a personas 
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diferente sexo, edad, clase social y grado de estudios. 

Para el muestreo de los consumidores se consider6 a la 

población como indefinida, ya que segdn datos del XI Censo 

General de Población y Vivienda de 1990 del INEGI, el total 

"de la población era de a 235 744 habitantes (99), pero 

considerando que la tasa de crecimiento promedio anual de la 

población de 1970 - 1990 en el Distrito Federal fu~ de 0.90 % 

(99); origina que el dato anteriormente mencionado de la 

población no sea realmente definido, ya que a la fecha han 

transcurrido 5 afies. 

La determinación del tamafio de muestra, se realizó 

siguiendo la estimación de una variable poblacional 

cualitativa o por atributos, en la cu&l la población se 

consider6 como no estudiada anteriormente, por lo que se 

utilizó la siguiente fórmula (98 - 100): 

2 p q 
n z 

2 
i 

Donde: 

n = ndmero de individuos de la muestra 

p probabilidad de ocurrencia 

q = probabilidad de no ocurrencia 

i precisión que se desea obtener 

Z es el desvio reducido hallado en la tabla de la Ley 

Normal para un riesgo prefijado (o<). 

Considerando que " p 11 nos es desconocida, debido a que 

no existen reportes de un estudio anterior¡ consideramos a 
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p = 1/2 o.5 so \, y como " q " se define: q = l - p 

por lo tanto q 1/2 o.5 50 '· 
El riesgo prefijado (<><), elegido fuA de o.os, por lo 

tanto z = 1,960 , sustituyendo en la fórmula: 

2 
n = ( l.960 ) 

( 0.5 ) ( o.s ) 
2 

( o.os ) 

JS4. 16 individuos 

Para facilitar el estudio estadietico se consideró el 

tamafio de muestra igual a 400 individuos. (101 - 104) 

2. Distribuidores ( mercados y tianguis ) 

Se muestrearon aleatoriamente un total de 25 locales entre 

mercados y tianguis de las zonas indicadas en la p4gina 124. 

J. Distribuidores ( centros comerciales ) 

Se muestrearon aleatoriamente los siguientes 5 centros 

comerciales: Aurrera, Gigante, Comercial Mexicana, Tienda 

ISSSTE y Walt Mart de las zonas indicadas en la p~gina 124. 

4 •. Industrias procesadoras de alimentos 

Se muestrearon aleatoriamente las siguientes 5 principales 

industrias que utilizan guayaba natural para la elaboración 

de sus productos: La Costefia, Jumex, Herdez, Pascual Boing y 

Jugos del Valle. 

5. Industrias de esencias y saborizantes 

Se muestrearon aleatoriamente las siguientes 5 industrias: 

Castells, Schiemann e hijos, International Flavors and 

Fragances, AromAticos Byd y BASF Mexicana. 
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Las zonas muestreadas donde se llevó a cabo el estudio de mercado, se Indican 
eri el dibujo 2: 

DIBUJO 2 

Fuente: INEGI, 1993. 
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CAPITULO IX 
RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS 

1. RESPU!:STAS DEL CUESTIONARIO APLICADO A LOS CONSUMIDORES 

1. l EN SU CASA SE CONSUME FRUTA ? 

TABLA 15 

RESPUESTA No. DE PERSONAS PORCENTAJE (%) 

SI 400 100 

NO --- ---

TOTAL 400 100, ,, 
'· .. .. 

.. 

·.GRAFICA 3 
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Í:f« 
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C/l .. ,..."; 

' <( 
z 300 
o 
C/l !.: a: w 1Oserle1 
D.. 
w ' o 200 
o z 

100 

,~-. 

~:: .. " 
o 

RESPUESTA 
SI NO 

COMO SE OBSERVA EN LOS RESULTADOS ANTERIORES, EL 100 % DE LAS PERSONAS 
ENCUESTADAS CONSUMEN FRUTA. 
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2. ¿ CUAL DE LAS SIGUIENTES FRUTAS ES LA QUE MAS CONSUME ? 
a) MANZANA b) GUAYABA e) PLATANO d) PAPAYA e) NARANJA 

~ z o 
rn a: 
le 
w 
o 
ó z. 

FRUTA 

PLATANO 

MANZANA 

NARANJA 

GUAYABA 

PAPAYA 

TOTAL 

o 
z 

3 
a. 

TABLA 16 

No. DE PERSONAS PORCENTAJE (%) 

145 36.25 

100 25.00 

66 

51 

38 

400 

GRAFICA 4 

FRUTA 
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l 
1 
1 

LA PREGUNTA SE ELABORO CONSIDERANDO LAS RESPUESTAS DE UN SONDEO 
PREVIO, EN EL CUAL SE OBSERVO QUE LA MAYOR/A DE LAS PERSONAS 
CONSUMEN MANZANA, PLATANO, PAPAYA Y NARANJA; SE INCLUYO LA 
GUAYABA CON EL OBJETIVO DE CONOCER EL GRADO DE CONSUMO OE ESTA 
EN COMPARACION CON LAS FRUTAS QUE MAS PREFIERE LA GENTE. 

OBSERVANDO LOS RESULTADOS VEMOS QUE EL 12.75 % DE LA MUESTRA 
ESTUDIADA CONSUME GUAYABA, LA CUAL OCUPA EL CUARTO LUGAR DE 
CONSUMO DE LAS CINCO FRUTAS SELECCIONADAS, LO QUE SIGNIFICA QUE LA 
POBLACION CONSIDERA A ESTA FRUTA ENTRE LAS PREFERIDAS. 
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3. ¿ LE GUSTA LA GUAYABA ? 

TABLA 17 

RESPUESTA No. DE PORCENTAJE (%) 
PERSONAS 

327 61.75 
SI . ' 

NO 73 16.25 

TOTAL. 400 100 

GRAFICA 5 

350 

300 1:. •. 
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Ul 
<( 
z 
o 200 
Ul a: w 
n. 
w 
o 

150 •, 

o z 

.~ .. :: 

RESPUESTA 
SI NO 

COMO SE APRECIA EN LOS RESULTADOS, AL 61 .75 % DE LAS PERSONAS 
ENTREVISTADAS LES GUSTA LA GUAYABA, MIENTRAS QUE AL 16.25 % LE 
DESAGRADA. 
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4. ¿ SEMANALMENTE QUE CANTIDAD DE GUAYABA SE CONSUME EN SU HOGAR ? 

DE LAS 400 PERSONAS ENCUESTADAS, 371 Si CONSUMEN GUAYABA Y 
SOLO 26 NO LA CONSUMEN. 

CANTIDAD CONSUMIDA 
SEMANALMENTE K 

NO CONSUMEN 

0.5 

1.0 

1.5 

2.0 

3,0 

TOTAL 

TABLA 18 

No. DE PERSONAS PORCENTAJE (%) 

26 6.50 
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LOS DATOS REPORTADOS ANTERIORMENTE, SE OBTUVIERON EN TEMPORADA 
ALTA DE PRODUCCION DE LA GUAYABA ( SEPTIEMBRE · ENERO ) Y LOS RANGOS 
SE SELECCIONARON CON BASE EN LAS RESPUESTAS DE LOS CONSUMIDORES. 

COMO PUEDE OBSERVARSE EL 93.50 % DE LAS PERSONAS ENTREVISTADAS 
CONSUMEN GUAYABA EN SU HOGAR, VARIANDO ESTE CONSUMO ENTRE 0.5 Y 
3.0 Kg POR SEMANA; EL 27.50 % CONSUME 2.0 Kg POR SEMANA Y SOLO UN 
6.50 % NO LA CONSUME. 
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CONSUMO NACIONAL APARENTE DE GUAYABA EN MEXICO 

( 1940 - 1980 ) 
Fuente: Anónimo. 1981. Datos tomados parcialmente. Consumos aparentes de productos agrícolas 
1925 - 1980. Dirección general de extensión agrícola SARH. México. i (5). 94 - 95. 

1 PRODUCCION EXPORTACJON CONSUMO 
PEA CAPITA AÑO 

(TONELADAS) (TONELADAS) NACIONAL (Kg /AÑO) 

1940 28,429 --- 28,429. 1,439 

1950 31,921 --- 31,921 - ·. 1,236 

1960 69,756 2 · :sú54::·:, "> ...• :.::::- :1,s35 

.103,927 

: 1_75,500 
... ::•=' 2,522-



EN LA TABLA ANTERIOR SE PUEDE OBSERVAR UN ESCASO CONSUMO DE 

GUAYABA PEA CAPITA EN MEXICO (APROXIMADAMENTE 2 kg ), ADEMAS QUE 

CASI E:L TOTAL DE LA PRODUCCION ANUAL SE CONSUME EN EL PAIS Y SOLO 

UNA PEQUEÑA PARTE SE DESTINA A LA EXPORTACION. EN CUANTO AL 

CONSUMO DE GUAYABA UN ESTUDIO ANALITICO REALIZADO EN 1977 POR 

CARLOS VILLASEÑOR LUQUE ( PERSPECTIVAS DEL MERCADEO DE LA GUAYABA 

EN MEXICO ) INDICA QUE: EN LA ACTUALIDAD, LA GUAYABA SE HA DESTINADO 

EN NUESTRO PAIS AL CONSUMO INTERNO; ESPECIFICAMENTE COMO ¡:RUTA 

FRESCA EL 79 % , PARA MATERIA PRIMA DE LA INDUSTRIA EL 15 % Y SE ESTIMA 

QUE SON DEL ORDEN DEL 6 % LAS MERMAS DE LA COMERCIALIZACION. 



5. ¿ DE LAS SIGUIENTES PRESENTACIONES CUAL ES LA QUE MAS CONSUME? 
a) ATE b) ALMIBAR e) FRESCA d) NECTAR e) NINGUNA 

,___ 
PRESENTACION 

. · 

~ z o 
UJ 

ffi a. 
w 
o 
o z 

FRESCA 

NECTAR 

ATE 

ALMIBAR 

NINGUNA 

TOTAL 

100 

.. 

C3 
UJ 
w 
a: 
u. 

a: 
~ 
&l 
z 

TABLA 19 

No. DE PERSONAS 

186 

65 

59 

56 

34 

400. 
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PORCENTAJE (%) 

46.50 

16.25 

14.75 

14.00 

a.so 

100 

J c::J Serla 1 

PRESENTACION 



LAS OPCIONES MOSTRADAS EN LA PREGUNTA SE OBTUVIERON A 
PARTIR DE UN SONDEO PREVIO; EN El CUAL LOS CONSUMIDORES NOS 
INDICABAN CUALES PRESENTACIONES EXISTENTES EN El MERCADO 
PREFIEREN. 

COMO PUEDE OBSERVARSE EL 46.50 % DE LAS PERSONAS LA 
CONSUME EN FRESCO, SEGUIDA POR LA PAESENTACION EN NECTAR 
CON UN 16.50 %. ATE CON 14.75 %. ALMIBAA CON UN 14.00 % Y SOLO 
UN 8.50 % DE LOS ENCUESTADOS NO CONSUMEN GUAYABA 
EN NINGUNA DE LAS PRESENTACIONES MENCIONADAS. 

LA PRESENTACION MAS CONSUMIDA FUE COMO FRUTA FRESCA, 
DEBIDO A QUE LOS PRODUCTOS PROCESADOS TIENEN UN PRECIO 
MAS ELEVADO. 
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6. ¿ CONOCE LAS PROPIEDADES ALIMENTICIAS Y CURATIVAS DEL 
GUAYABO ? ¿ SI SU RESPUESTA ES AFIRMATIVA MENCIONE 
CUALES? 

TABLA 20 

RESPUESTA No. DE PERSONAS PORCENTAJE (%) . 

SI 93 

NO 

TOTAL. 

"'ºº 

260 

200 

~ 1 Osarla '1 

z 
o '"'º UJ 

ffi" 
o.. 'ºº w 
o 
o z 60 

RESPUESTA 
SI NO 

EN LOS RESULTADOS REPORTADOS SE INDICA QUE EL 76.75 % DE LOS 
ENTREVISTADOS, DESCONOCE LAS PROPIEDADES ALIMENTICIAS Y CURATIVAS DEL 
GUAYABO Y QUE SOLO UN 23.25 % LAS CONOCE. LAS PERSONAS QUE SI CONOCEN 
LAS PROPIEDADES DEL GUAYABO NOS MENCIONARON LAS SIGUIENTES: 
1. LA GUAYABA CONTIENE VITAMINA C 
2. LAS HOJAS Y EL FRUTO SE USAN PARA LA DIARREA 
3. LAS HOJAS EN TE, COMO DIURETJCO 
4. EL FRUTO FRESCO COMO ANTIPARASITARIO 
5. LAS HOJAS EN TE Y EL FRUTO FRESCO COMO DESINFLAMANTE. 133 



7. ¿ LE AGRADA EL AROMA DE LA GUAYABA ? 

en 
< z 
iil 
a: 
LU a. 
LU 
o 
ó z 

RESPUESTA 

SI 

NO 

TOTAL 

250 

150 

o _ .... _ .. 

TABLA 21 

No. DE PERSONAS 

335 

65 

400 

GRAFICA 9 

SI NO 

PORCENTAJE (%) 

83.75 

16.25 

100 

1~Serle1 

RESPUESTA 

COMO SE REPORTA EN LOS RESULTADOS AL 83.75 % DE LOS ENTREVISTADOS SI LES 
AGRADA EL AROMA DE LA GUAYABA, MIENTRAS QUE AL 16.25 % NO LES AGRADA. 
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8.l LE GUSTARIA EMPLEAR ALGUN PROOUCTO COSMETICO CON AROMA A GIJAYABA? 

TABLA 22 

--·----
RESPUESTA No. DE PERSONAS PORCENTAJE ( ) 

SI 313 78.25 
-·----------

NO 87 . 21.75 

TOTAL 400 100.· 

GRAFICA 10.: 
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UJ 160 
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o z 
100 
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···~ 
o RESPUESTA 

SI NO 
AL 78.25 % DE LAS PERSONAS ENTREVISTADAS SI LES GUSTARIA EMPLEAR LGUN 
PRODUCTO COSMETICO CON AROMA A GUAYABA; ALGUNOS PRODUCTOS au: NOS 
SUGIEREN SON: SHAMPOO, CREMA, ACONDICIONADOR, JABON Y LAPIZ LABIAL NTRE 
OTROS. MIENTRAS QUE UN 21.75 % DE LOS ENCUESTADOS NO LES AGRA JARIA 
EMPLEAR NINGUNO DE ESTOS PRODUCTOS. 
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9. ¿ LE GUSTARIA EMPLEAR ALGUN AROMATIZANTE AMBIENTAL CON AROMA A 
GUAYABA? 

TABLA 23 

-
RESPUESTA No. DE PERSONAS PORCENTAJE (%) 

,__ __ 

SI 280 70 
--· 

NO 120 30 

TOTAL 400· 100 

GRAFICA 11 
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o 100 
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50 

o RESPUESTA 
SI NO 

EN LOS RESULTADOS SE PUEDE APRECIAR QUE AL 70 % DE LA MUESTRA ESTUDIADA SI 
LE GUSTARIA EMPLEAR UN AROMATIZANTE AMBIENTAL CON AROMA A GUAYABA, 
MIENTRAS QUE AL 30 % LE DESAGRADA. 
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10. ¿LE GUSTARIA CONSUMIR LA GUAYABA EN )\LGUNA DE LAS SIGUIENTES NUEVAS 
PRESENTACIONES ? 
a) YOGURTH b) MERMELADA e) POLVO INSTANTANEO PARA AGUA d) GELATINA 
e) DULCES f) NINGUNA 

DE LOS 400 ENCUESTADOS, 366 SI CONSUMIRIAN NUEVOS PRODUCTOS A BASE DE 
GUAYABA Y 34 NO. TABLA 24 

PRESENTACION No. DE PERSONAS PORCENTAJE (%) 

YOGURTH 119 29.75 

DULCES 82 20.50 

MERMELADA 68 17.00 

GELATINA 53 

POLVO INSTANTANEO 44 .. 

NINGUNA ,34. 

TOTAL 400 
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LAS OPCIONES DE ESTA PREGUNTA SE OBTUVIERON A PARTIR DE UN 
SONDEO PREVIO ENTRE LA POBLACION, PARA CONOCER LOS NUEVOS 
PRPDUCTOS A BASE DE GUAYABA QUE LES GUSTARIA CONSUMIR. 

COMO OBSERVAMOS EN LOS RESULTADOS AL 91.5 % DE LA 
POBLACION ENCUESTADA SI LE GUSTARIA CONSUMIR ALGUN NUEVO 
PRODUCTO A BASE DE GUAYABA. EL 29.75 % DE LAS PERSONAS 
PREFERIRIAN CONSUMIR UN YOGURTH A BASE DE GUAYABA; UN 
20.50 % CONSUMIRIA DULCES, EL 17 % MERMELADA, EL 13.25 % 
GELATINA. EL 11.0 % EN POLVO INSTANTANEO PARA AGUA Y AL 8.50 % 
DE LA POBLACION NO LE GUSTARIA CONSUMIR NINGUN NUEVO 
PRODUCTO A BASE DE GUAYABA. 
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2. RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS. OBTENIDOS DEL 

CUESTIONARIO APLICADO A LOS DISTRIBUIDORES DE GUAYABA DE LOS 

MERCADOS Y TIANGUIS. 

En esta etapa del estudio de mercado observamos que las 

frutas que m&s se distribuyen en los principales centros de 

abasto del Distrito Federal son: durante todo el afio; 

plAtano, manzana, naranja, papaya y guayaba; las dem&s 

frutas s6lo se distribuyen en su temporada de producción. 

La guayaba se encuentra en el mercado durante todo el año, 

ya que es un cultivo de ciclo perenne y largo obteni~ndose 

varias cosechas durante todo el afio. La cantidad de guayaba 

que llega a los mercados y tianguis, varia segón la temporada 

alta o baja de producción; en temporada alta, se distribuyen 

entre 6 y 10 cajas de 14 kilos semanalmente por local; y en 

temporada baja se distribuyen entre 1 y 2 cajas semanalmente. 

Mientras que en la central de abasto del Distrito Federal se 

distribuyen en temporada alta entre 1000 y 3000 cajas de 14 

kilos semanalmente por local y en temporada baja se 

distribuyen entre 100 y 500 cajas semanalmente. 

Observamos que en temporada alta de producci6n, la 

guayaba se vende casi en igual cantidad que la dem&s fruta de 

temporada; mientras que en temporada baja, comparAndola con 

otras frutas se vende menos, ya que el p~blico prefiere las 

otras frutas de temporada por ser mAs econ6micas. 
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En la temporada alta de guayaba ( Septiembre - Enero), él 

precio de esta fluctda entre N $ 1.00 y N $ 2.50 por Kg; Y 

en la temporada baja de producción ( Febrero - Agosto), el 

precio varia entre N $ 4.00 y N $ 10.00 por Kg. 

Por otro lado el tipo de guayaba que mAs se distribuye en 

los mercados y tianguis es la de pulpa blanca, mientras que 

la de pulpa rosa llega en menor cantidad; ya que la mayor 

parte de los cultivos en M<\xico se dedica a producir la 

guayaba de pulpa blanc:a; siendo esta dltima la que tiene 

mayor demanda en el mercado nacional. 

En cuanto al tipo de empaque, la guayaba generalmente 

viene en dos formas: en cajas de cart6n y en cajas de 

madera. ObservAndose que las guayabas que vienen en cajas de 

cart6n contienen aproximadamente 10 kg, es tan mas 

~eleccionadas y duran entre 10 y 15 dias en buen estado; 

mientras que las guayabas que vienen empacadas en cajas de 

madera ~ontienen entre 13 - 15 o hasta 25 Kg, son de 

menor calidad y no vienen clasificadas por madurez, lo que 

origina su maltrato y por consiguiente su poca duración ( 3 a 

5 d!as ) • 

La guayaba que llega al Distrito Federal proviene 

principalmente del estado de Aguascalientes, aunque tambi~n. 

en menor parte de los estados de 

Zacatecas y del Estado de México. 
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TABLA 25 

CALENDARIO DE PRODUCCION DE LA GUAYABA A TRAVES DEL AÑO 

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE 1 OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE 

+++ ++ ++ + + + + ++· +++ 1 +++ ++++ ++++ 

. ' 

+ Temporada baja 

+ + Tempo~ada media 

+ + + Temporada alta 

++++ Temporada máxima 

COMO SE OBSERVA EN EL CALENDARIO ANTERIOR DE PRODUCCION DE LA GUAYABA, LA TEMPORADA ALTA SE LOCALIZA 

EN LOS MESES DE SEPTIEMBRE A ENERO, PRESENTANDO UN PICO DE MAJ<IMA PRODUCCION DE NOVIEMBRE A 

DICIEMBRE Y LA TEMPORADA BAJA SE ENCUENTRA EN LOS MESES DE FEBRERO A AGOSTO. 



TABLA 26 

PRECIOS COMPARATIVOS DE FRUTAS 

EN NOVIEMBRE DE 1991 

CIUDAD GUAYABA 

MONTERREY 1,360 

AGUASCALIENTES 960 

GUADALAJARA 1,160 '.· 

LEON 956 

D. F. 1,427 

Precios promedio semanal por Kilogramo. 
Semana del 4 al 8 de Noviembre de 1991. 

NARANJA 

600 

610 

610 

Fuente: Servicio Nacional de Información de Mercados. 

MANDARINA 

1,333 

800 

669 

LIMON 

1,527 

1,133 

896 

1,320 

760 

A LA GUAYABA LE SUCEDE LO QUE A VARIOS FRUTALES DEL PAIS, EN LOS QUE NO 
AUMENTA LA DEMANDA EFECTIVA PARA QUE TODA LA PRODUCCION SEA DESPLAZADA. 
EL RESULTADO ES EL DESPLOME DEL PRECIO, DE NIVELES DE 18,000 A 10,000 PESOS 
LA REJILLA DE 15 KILOS, EN EL MERCADO AL MAYOREO DE AGUASCALIENTES, AGS. 

LAS INTENSAS LLUVIAS EN 1991, APRESURARON LA COSECHA DE GUAYABA Y CON 
ELLO LA SATURACION DEL MERCADO NACIONAL, Y POR CONSIGUIENTE EL PRECIO DE 
LA GUAYABA BAJO EN UN 50 % DEBIDO A LA SOBREPRODUCCION, COMO SE OBSERVA 
EN LA TABLA ANTERIOR. 



TABLA 27 

PRECIOS PROMEDIO MENSUALES DE LA GUAYABA 
EN LAS PRINCIPALES CENTRALES DE ABASTO DEL 
PAIS EN FEBRERO DE 1994 

-----·· 
PRECIO 

CENTRAL DE ABASTO ORIGEN DE LA GUAYABA (NUEVOS PESOS 
POR Kg) 

DISTRITO FEDERAL AGUASCALIENTES 2.33 

MONTERREY. N.L ZACATECAS 2.00 

GUADALAJARA, JAL. AGUASCALIENTES 1.97 

. '···. (,:··:' 
AGUASCALIENTES, AGS: AGUASCALIENTES ,· 1.9.0 .· .. ' ,··:·: 

ZACATECAS, ZAC. ZACATECAS •'• 2.00 
'-= .· 

MORELIA, MICH. MICHOACAN 1.72 

PUEBLA. PUE. AGUASCALIENTES 2.05 

LEON, GTD. AGUASCALIENTES . 1.96 

-----
TOLUCA, EDO. DE MEX. MICHOACAN 2.64 

HERMOSILLO, SON. JALISCO 4.28 

TORREON, COAH. AGUASCALIENTES 1.81 

CUAUTLA, MOR. AGUASCALIENTES 1.88 

VILLAHERMOSA, TAB. DISTRITO FEDERAL 3.33 

ECATEPEC, EDO. DE MEX. AGUASCALIENTES 2.55 

LA PAZ, B.C.S. JALISCO 4.08 

Fu.ente: BIOSA. Boletln de Información Oportuna del Sector Alimentarlo. INEGI 
Numero 100, Abril. 1994 

.. 
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COMO SE OBSERVA EN LA TABLA ANTERIOR, EL PRINCIPAL ESTADO QUE PROVEE 

DE GUAYABA A LA MAYORIA DE LAS CENTRALES DE ABASTO DE LA REPUBLICA 

MEXICANA ES AGUASCALIENTES Y LA FLUCTUACION DEL PRECIO EN CADA UNO DE 

LOS ESTADOS DEPENDE DE LOS CANALES DE DISTRIBUCION, POR EJEMPLO EN 

EL CASO DE LA CENTRAL DE ABASTO DE VILLAHERMOSA TABASCO, 

SE REPORTA QUE EL ORIGEN DE LA GUAYABA ES EL DISTRITO FEDERAL, SIENDO 

QUE ESTA FRUTA LLEGA DEL ESTADO DE AGUASCALIENTES A LA CAPITAL DEL 

PAIS Y POSTERIORMENTE DE AQUI SE DISTRIBUYE A OTROS ESTADOS COMO A 

VILLAHERMOSA, TABASCO, POR LO CUAL EL PRECIO SE INCREMENTA, YA QUE LA 

RUTA DE COMERCIALIZACION SE ALARGA. 



3, RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS DEL CUESTIONARIO 

APLICADO A LOS DISTRIBUIDORES EN CENTROS COMERCIALES. 

Los resultados obtenidos de las encuestas aplicadas a los 

distribuidores de productos elaborados a base de guayaba en 

los centros comerciales se muestran a continuaci6n: 

l. AURRERA 

Las principales frutas procesadas que adquiere son : ptfia, 

mango, durazno, manzana y guayaba. De un 100 % de adquisición 

de las frutas anteriormente mencionadas, sólo un 10 t 

corresponde a la adquisición de guayaba, lo cuAl indica el 

bajo indice de consumo de ~sta fruta en comparación con las 

otras. 

LAS PRESENTACIONES DE PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE 

GUAYABA QUE ADQUIERE ESTE CENTRO COMERCIAL SON: 

PRODUCTO 

l. Ate 

2. Guayabas enteras en almíbar 

3. Guayabas en mitades con semilla 

en almíbar 
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MARCA 

La Costeña y Doña 

Maria de Herdez 

La Torre y La Fortaleza 

La Torre y Herdez 



4, Guayabas en mitades sin semillas 

en almibar 

s. Jarabe de guayaba 

6. N6ctar de guayaba 

7, Queso tipo " petit " 

de guayaba 

a. Fruta colada de guayaba 

para beb6 

9. Bebida refrescante de 

guayaba 

10. Yogurth de frutas tropicales 

La Fortaleza 

TucAn 

Jumex, Del Valle y 

Valle Redondo 

Oanone 

Gerber 

Frutsi 

Yoplait 

PRODUCTOS CON SABORIZANTES ARTIFICIALES DE GUAYARA: 

PRODUCTO 

l. Bebida refrescante 

de sabor guayaba 

2. Polvo ínstantAneo para agua 

sabor guayaba 

142 

MARCA 

Pau - Pau de Jumex 

Frisco 



4. Guayabas en mitades sin semillas 

en almibar 

5. Jarabe de guayaba 

6. N6ctar de guayaba 

7. Queso tipo " petit 11 

de guayaba 

s. Fruta colada de guayaba 

para beb6 

9. Bebida refrescante de 

guayaba 

10. Yogurth de frutas tropicales 

La Fortaleza 

· Tuc4n 

Jumex, Del Valle y 

Valle Redondo 

Danone 

Gerber 

Frutsi 

Yoplait 

PRODUCTOS CON SABORIZANTES ARTIFICIALES DE GUAYARA: 

PRODUCTO 

l. Bebida refrescante 

de sabor guayaba 

2. Polvo instantAneo para agua 

sabor guayaba 

142 

MARCA 

Pau ~ Pau de Jumex 

Frisco 



Todos los productos mencionados anteriormente son de 

origen nacional, las presentaciones que m4s se consumen son: 

guayabas en mitades en almibar de las marcas Herdez y La 

torre, n6ctar de guayaba de la marca Jumex y del Valle. 

El centro comercial AURRERA nos sugiere que la guayaba se 

procese en forma de pur~. 

2. GIGANTE 

Las principales frutas procesadas que adquiere este centro 

comercial son: durazno, piña, pera, mango y guayaba; del 

100 ¡ de adquisición de las frutas anteriores, s6lo el 5 t 

corresponde a guayaba. 

Las presentaciones que adquiere GIGANTE son las mismas que 

se muestran en los cuadros anteriores, por lo tanto al igual 

que en el centro comercial anterior todos loa productoa que 

adquiere son de origen nacional, y las presentaciones que m4s 

se consumen son guayabas enteras en almibar de las marcas 

La torre y Herdez y n6ctar de guayaba de la marca Jumex. 

GIGANTE no propone ninguna nueva presentación de 

productos elaborados a base de guayaba porque piensa que no 

tendrian un alto grado de consumo. 
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J. COMERCIAL MEXICANA 

Las principales frutas que adquiere este centro comercial 

son: piña, durazno, manzana, pera, mango y guayaba; del 100 i 

de adquisiciones de estas frutas, s6lo el 3 % corresponde a 

guayaba. 

Las presentaciones que adquiere este centro comercial son 

las mismas que se muestran en los cuadros de las pAginas 141 

y 142, siendo todos los productos de origen nacional. 

Las 

mitades 

presentaciones que mas se consumen son: 

en almibar de la marca La torre y 

guayaba de la marca Jumex. 

guayabas 

el n~ctar 

en 

de 

COMERCIAL MEXICANA cree que para que se puedan lanzar 

nuevos productos elaborados a base de guayaba y puedan 

competir con las marcas reconocidas en el mercado, se debe de 

tener especial cuidado en la campaña publicitaria para 

difundir la informaci6n. del producto, ademAs de buena 

presentaci6n y etiquetado que llame la atenci6n del pdblico. 

4. TIENDA DEL ISSSTE 

Las principales frutas procesadas que adquiere esta tienda 

son: durazno, piña, mango y guayaba. 

Del 100 % de la adquisici6n de las frutas anteriores, s6lo 

el 3 % corresponde a guayaba. 
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Las presentaciones adquiridas por la tienda son las mismas 

que en los centros comerciales anteriores, siendo todos los 

productos a base de guayaba de origen nacional. 

Las presentaciones que mAs consume el p~blico son: la 

guayaba entera en almibar de la marca La Torre y el n6ctar de 

guayaba de la marca Jumex. 

La tienda ISSSTE, nos sugiere el lanzamiento de un yogurth 

y mermelada de guayaba. 

5. WAL MART 

Las principales frutas procesadas que adguiere este centro 

comercial son: piña, durazno, manqo, pera, manzana, uvas y 

guayaba. Del 100 % de la adquisici6n de estas frutas, el 15 \ 

corresponde a guayaba. 

LAS PRESENTACIONES ADQUIRIDAS POR ESTE CENTRO COMERCIAL 

SON: 

PRODUCTO MARCA 

l. Guayabas enteras en almibar Real de San Felipe, 

Herdez, La Torre 

2. N6ctar de guayaba Jumex, · Del Valle y 

Valle Redondo, Vigor 
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J. Bebida refrescante de guayaba 

4. concentrado de guayaba 

s. Jarabe de guayaba 

6. Yogurth de frutas tropicales 

7. Queso tipo " Petit " de 

guayaba 

a. Colado de guayaba y frutas 

tropicales 

9. Ate 

Stwister, Ocean Spray, 

snapple, Frutsi 

Paradise 

sharky 

Tuc&n 

Passion , 

Nor - Mex y Yoplait 

Danone 

Gerber 

La Costefia y Cofia Maria 

de Herdez 

PRODUCTOS CON SABORIZANTES ARTIFICIALES DE GUAYABA: 

PRODUCTO 

l. Bebida refrescante de guayaba 

2. Polvo instantAneo para agua 

sabor guayaba 
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Los productos arriba mencionados son tanto de origen 

nacional como del extranjero. Los productos extranjeros se 

consumen ligeramente mas que los nacionales. 

De los productos elaborados a base de guayaba tanto de 

origen nacional como del extranjero, las presentaciones que 

m4s se consumen son: los n~ctares y las bebidas refrescantes. 

El centro comercial WAL MART, nos sugiere comercializar 

la guayaba en las siguientes presentaciones: mermelada, 

yogurth, y dulces tradicionales Mexicanos. 
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PAODUCCION MUNDIAL DE GUAYABA 

LOS PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES DE GUAYABA FRESCA A NIVEL MUNDIAL 

SON: 

1. INDIA 

2. BRASIL 

3. MEXICO 

4: PAKISTAN 

LA DESAPARECIDA DIRECCION GENERAL DE EXTENSIDN AGRICOLA DE LA SARH EN 

1981 PUNTUALIZO: EL COMERCIO INTERNACIONAL DE LA GUAYABA ES LIMITADO EN 

COMPARACION CON OTROS FRUTAS, POR LO QUE LAS ESTADISTICAS EN ESTE 

ASPECTO SON ESCASAS E INCOMPLETAS. LA INFORMACION DISPONIBLE SEÑALA 

QUE EN 1969, MEXICO OCUPO EL TERCER LUGAR MUNDIAL EN PRODUCCION DE 

GUAYABA FRESCA E INDUSTRIALIZADA, SUPERADA SOLAMENTE POR LA INDIA Y 

BRASIL. 
TABLA 28 

PAISES EXPORTADORES DE PRODUCTOS 
PROCESADOS DE GUAYABA 

PAIS 
PRODUCCION 
(TONELADAS) 

SUDAFRICA 1,500 

MEXICD 402 

COLOMBIA 300 

EUA ( HAWAI) 300 

JAMAICA 100 

BRASIL - 15 
·-

ISRAEL 5 
-

Fuente: Lara R. E. A. 1988. Marco de referencia del cultivo de guayabo. 
Cuaderno de Investigación 44. Dirección general de investigación. Universidad 
de Zacatecas. Zacatecas, Zacatecas. 

•. ·; 
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GOMO PUEDE OBSERVARSE EN LA TABLA ANTERIOR, EN 1988 MEXICO OCUPO 

EL SEGUNDO LUGAR MUNDIAL DE LOS PAISES EXPORTADORES DE 

PRODUCTOS PROCESADOS A BASE DE GUAYABA. 

EN 1972, LA FAO PRECISO QUE: SE HA DETERMINADO QUE EXISTE 

DEMANDA POTENCIAL PARA LOS PRODUCTOS PROCESADOS DE GUAYABA EN 

ESTADOS UNIDOS, REPUBLICA FEDERAL ALEMANA, UNION DE REPUBLICAS 

SOCIALISTA SOVIETICAS Y JAPON. PERO CURIOSAMENTE MIENTRAS ESTE 

VISIONARIO ORGANISMO DE LAS NACIONES UNIDAS PERCIBIO ESTA 

POSIBILIDAD DESDE HACE CASI 20 AÑOS. EN MEXICO NADIE SE DIO POR 

ENTERADO. 

TABLA 29 

PRODUCCION MUNDIAL DE PRODUCTOS PROCESADOS 
DE GUAYABA 

-----
1 

PAIS AÑO 
1 

PRODUCCION PRODUCTOS 
(TONELADAS) 

BRASIL 1972 33,000 NECTAR V CONSERVAS 

MEXICO 1979 24,000 NECTAR, CONSERVAS Y 
JALEA -- --·-- -~··· - ------

SUDAFRICA 1972 7,436 NECTAR Y CONSERVAS 

COLOMBIA 1972 4,742 JALEA Y FRUTAS 
CRISTALIZADAS 

PUERTO 
1965 RICO 500 NECTAR 

EUA 1978 NECTAR CONGELADO (HAWAI) 462 

JAMAICA 1968 100 NECTAR 

Fuente: Lara R., E. A. 1988. Marco de referencia del cultivo de guayaba. Cuaderno de 
Investigación 44. Dirección General de Investigación. Universidad de Zacatecas. 
Zacatecas, Zacatecas. 
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COMO SE OBSERVA EN LA TABLA ANTERIOR EN 1979, MEXICO FIGURO A 

NIVEL MUNDIAL COMO UNO OE LOS PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES 

OE PRODUCTOS PROCESADOS A BASE DE GUAYABA, SIN EMBARGO, LA 

VARIEDAD DE ESTOS PRODUCTOS ES MUY LIMITADA. 



4, RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS DEL CUESTIONARIO 

APLICADO A LAS INDUSTRIAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS, 

Los resultados obtenidos de las encuestas aplicadas a 

las industrias procesadoras de alimentos fueron los 

siguientes: 

1, LA COSTEÑA 

Las frutas que procesa son: fresa, durazno, pina y 

guayaba; de ~stas la que m4s procesan es la fresa y la que 

menos y en menor cantidad se procesa es la guayaba. 

La ~nica forma en que se industrializa la guayaba en esta 

empresa es en ate, utilizando fruta del estado de 

Aguascalientes; teniendo una minima cantidad de mermas. 

Comparando los productos de guayaba con los de otras 

frutas, se encontró que se venden en menor cantidad los de 

guayaba. 

La empresa la COSTEÑA, desconoce que existe una 

sobreproducci6n de guayaba en el pais, 

Por otro lado nos sugiere que la guayaba se puede utilizar 

en la elaboraci6n de mermelada. 

2, JUMEX 

Las frutas que procesa esta industria son: naranja, pifta, 

mango, ciruela, manzana, pera, durazno, guayaba y toronja; de 
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6stas frutas la que mAs procesan es la manzana, seguida por . 

durazno, mango, pifia, pera, y en sexto lugar la guayaba. 

La cantidad de guayaba que se industrializa para la 

elaboración del n6ctar es de J 500 toneladas por afio, la 

guayaba utilizada proviene de Calvillo Aguascalientes y Xalpa 

Zacatecas. Las mermas que se originan durante el proceso son 

del 15 % de la cantidad total de guayaba utilizada. 

La empresa JUMEX desconoce que existe una 

sobreproducción de guayaba en el pais. 

Por otro lado nos sugieren que los productos que se 

podrian elaborar a base de guayaba son: bebidas refrescantes 

con menor cantidad de pulpa y de color rosa para poderse 

exportar y polvo instantAneo para preparar agua, 

J, HERDEZ 

Las frutas que procesa son: membrillo, guayaba y durazno; 

de 6stas la que mAs industrializa es la guayaba; procesa 400 

toneladas al afio para producir guayabas enteras y en mitades 

en alm!bar, néctar y ate. La fruta proviene de los estados de 

Aguascalientes y Zacatecas. Por otro laño en comparación 

con otras frutas que se procesan, el costo y la mermd son 

m!nimos. Los productos de guayaba tienen muy buena 

aceptación. 

La industria HERDEZ, conoce el problema de la 
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sobreproducción de guayaba en H~xico, pero cree que el 

desperdicio seria minimo si se elaboraran nuevos productos 

como son: cascos de guayaba en almíbar, guayaba rellena, 

dulces, cajeta rollo, mermelada y para la obtención de 

pectina. 

4. PASCUAL BOING 

Las principales frutas que procesa la empresa BOING son: 

mango, guayaba, fresa y tamarindo, de ~stas la que se 

industrializa en mayor cantidad es el mango con 6000 

toneladas al año, seguida de guayaba con 4 500 toneladas al 

afio, fresa con 4000 toneladas al afio y tamarindo en una 

minima cantidad. 

Los productos que se elaboran en esta empresa a base de 

guayaba son sus caractertsticas bcbibas refrescantes ( Boing, 

Pascual y Lul~ ), la guayaba utilizada proviene de Calvillo 

Aguascalientes; y el costo y la merma durante el proceso son 

minimos, ya que consideran a esta fruta de alto rendimiento. 

Esta industria si conoce el problema de la sobreproducci6n 

de guayaba en H~xico y piensa que el desperdicio originado 

dentro de los campos de sembradio es debido a que existen 

muchas pol!ticas que no permiten el mAximo aprovechamiento de 

esta fruta y nos sugieren ademAs utilizarla en la 

elaboración de los siguientes productos: mermeladas y dulces. 
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5. JUGOS DEL VALLE 

Las principales frutas que procesa son: mango, durazno, 

manzana pifia, guayaba, uva, naranja toronja y ciruela. 

Todas las frutas se procesan en su temporada alta de 

producci6n; de un 100 % de las frutas que se procesan, s6lo 

un 10 % corresponde a la guayaba, ocupando 6sta el dltimo 

lugar en cantidad de industrializaci6n en esta empresa. 

El dnico producto que elabora JUGOS DEL VALLE a base de 

guayaba es el n6ctar, utiliza fruta de origen nacional 

principalmente del estado de Aguascalientes y en menor 

proporci6n del estado de Zacatecas. 

En comparaci6n con otras frutas que industrializa, la 

merma durante el proceso de la guayaba es menor, ya que es 

una fruta que produce un alto rendimiento, debido a que posee 

una gran cantidad de pulpa; en cuanto al costo de producci6n, 

6ste es variable, ya que depende del precio en que se cotize 

la fruta fresca en la temporada de industrializaci6n. 

JUGOS DEL VALLE ha observado que comparando con otros 

productos, los de guayaba se consumen en menor cantidad, ya 

que piensa que los consumidores prefieren otras frutas por 

costumbre y por falta de informaci6n acerca de sus 

propiedades nutritivas. 

La empresa JUGOS DEL VALLE, conoce que la producci6n de 

guayaba ha ido en aumento originando una sobreproducci6n, 
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lo cual provoca grandes p6rdidas, ya que esta fruta no se 

consume en su totalidad. 

Esta empresa nos sugiere las siguientes nuevas formas en 

las que se puede industrializar la guayaba: deshidratada, en 

polvo, en hojuelas, en licor y dulces. 

152 



.. 

5. RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS DEL CUESTIONARIO 

APLICADO A LAS INDUSTRIAS DE ESENCIAS Y SABORIZANTES. 

Los resultados que se obtuvieron de esta etapa de la 

investigación de mercado, fueron: 

Que ninguna de las industrias visitadas elaboran esencias o 

saborizantes naturales a partir de la guayaba. 

- Las unicas esencias naturales que producen son a partir de 

el lim6n, la naranja y la menta. 

- Que las esencias y saborizantes que se producen en 

mayor cantidad son: vainilla, lim6n, naranja, fresa y pina y 

las que se producen en menor cantidad son; uva, grosella, 

jerez, anis, almendra, coco y guayaba. 

- Que mientras se producen 50,000 litros mensuales de esencia 

de vainilla, solamente se producen 50 litros de esencia de 

guayaba por ano, ~sto nos d4 una idea de la mlnima cantidad 

que se produce de esencias y saborizantes artificiales de 

guayaba. 

- Que los principales sectores a los que se destinan las 

esencias y saborizantes de guayaba son: a las industrias de 

helados, dulces y bebidas refrescantes. 
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CAPITULO X 

CONCLUSIONES 

1. La guayaba es una fruta con una considerable aceptación en 

el mercado por parte del pdblico consumidor, por lo cu!l es 

muy factible llevar a cabo el lanzamiento de nuevos productos 

procesados a base de guayaba y por consiguiente se puede 

asegurar el ~xito de ~stos; ya que actualmente existen en el 

mercado muy pocos productos de donde el consumidor pueda 

elegir. 

2. El lanzamiento de los nuevos productos elaborados a base 

de guayaba debe de ir acompafiado de una excelente campafta 

publicitaria con una buena difusión, en la cu!l el producto 

tenga buena presentación, un correcto etiquetada y un 

adecuado empaque que llame la atención del pdblico y evite el 

deterioro de la fruta; adem!s de difundir las propiedades 

nutritivas y curativas de la guayaba en fresco y de los 

productos procesados, para de esta forma contribuir a 

eliminar la costumbre de la población de consumir la guayaba 

fresca sólo en determinadas ~pocas del año. 

3. A pesar de que la guayaba se produce durante todo el afio, 

la ~poca de mayor consumo es en la temporada de m4xirna 

producción Septiembre - Enero), debido a que en estos 

meses adquiere precios m!s bajos y generalmente el pdblico 

consumidor prefiere comprar las frutas de temporada por 
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ser mas econ6micas; pero en la temporada baja de producci6n 

Febrero - Agosto), el pdblico prefiere consumir otras 

frutas de temporada, ya que en esta 6poca la guayaba tiende a 

aumentar de precio. 

4. En nuestro pa!s, basicamente la guayaba se ha destinado al 

consumo interno; especif icamente como fruta fresca el 79 \ de 

la producci6n nacional, para materia prima de la industria el 

15 \ y se estima que son del orden de 6 \ las mermas de la 

comercializaci6n. 

5. A nivel mundi~l, M6xico ocupa el tercer lugar dentro de 

los paises productores de guayaba, la producci6n total de 

guayaba se consume solamente d8ntro del pais, ya que el 

mercado exterior esta cerrado para la guayaba en estado 

fresco debido a: 

a) Principalmente al color amarillo o crema de la pulpa, 

ya que en los Estados Unidos como en otros paises se 

utiliza exclusivamente la guayaba con pulpa de color 

rosado o casi rojo. 

b) A los problemas parasitol6gicos que afectan a esta 

fruta en nuestro pais y que los paises potencialmente 

importadores temen sean introducidos a 6stos. 

6. En M~xico, no se emplean m&todos adecuados de conservaci6n 

para la guayaba, durante su almacenamiento y transportaci6n, 

lo cu&l disminuye la vida media de esta fruta y por tanto se 
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originan 

debido a 

producción 

pArdidas; ademAs las dificultades en el transporte 

lo perecedero de la guayaba, determina que la 

nacional sólo se canaliza a los principales 

centros de abasto que son: el Distrito Federal, GIJadalajara y 

Monterrey. 

Las mejores conrticiones para el almacenamiento y 

transportación de la guayaba en fresco son: una temperatura 

de 7 e y 80 % de humedad relativa para frutos con madurez 

comercial. 

7. Las principales causas que propician las pArdidas de 

guayaba son: dispersión de las Areas productoras, alta 

incidencia de enfermedades, dafios mecAnicos, uso escaso de 

variedades caracterizadas, deficiencias tecnol6gicas en 

labores de cultivo, cosecha y postcosecha, deficiencias en 

los sistemas de transporte, pol!ticas muy arraigadas dentro 

del sistema de comercializaci6n que no permiten su adecuado 

funcionamiento, escasa informaci6n sobre mercados y altos 

costos de intermediación. 

Aunque se han desarrollado muchas tecnologias para la 

conservaci6n de productos perecederos, también es cierto que 

en el Ambito nacional y en g~neral en Latinoam~rica, muchas 

de esas tecnologias son inapropiadas para las condiciones del 

pais o no se han desarrollado expresamente para los productos 

de la región. 
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a. La distribuci6n de la guayaba se ve sumamente afectada por 

la excesiva intermediaci6n, una posible soluci6n a ~ste 

problema seria la implantaci6n de un centro de acopio para la 

distribuci6n y comercializaci6n de la guayaba, tanto a nivel 

nacional como internacional en donde interactuen directamente 

productores y consumidores. 

9. La comercializaci6n de la guayaba se ve afectada por el 

inadecuado embalaje y transportaci6n de ~sta, ya que uno de 

los principales errores al empacar la fruta es que se coloca 

demasiada en una sola caja y sin protecci6n f isica entre 

ellas papel, charolas de cart6n, etc. ), ni contra los 

efectos ambientales y por consiguiente la caja con sobrecarga 

no es lo suficientemente s6lida para poder resistir las 

dificultades del viaje durante su transporte; de 6sto se 

deduce que la fruta llega a su destino contusa y deteriorada 

originando que el producto se encarezca y se descomponga 

r4pidamente. Adem4s los camiones donde se transporta la fruta 

no cuentan con sistemas de refrigeración para la conservación 

de ~sta, ni con parrillas para evitar el sobrepeso entre las 

cajas. 

10. AdemAs de la utilidad de la guayaba en el sector 

alimentario, puede emplearse con buenos resultados en los 

sectores farmac6utico, cosm6tico y otros. 

En M~xico la guayaba se destina principalmente al sector 

alimentario en un Ambito muy reducido, ya que actualmente 
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s6lo se emplea para la elaboraci6n de muy pocos productos; 

siendo que esta fruta se presta para la elaboraci6n de 

muchos m4s. 

En nuestro pala, la investigaci6n sobre los usos de la 

guayaba en los sectores farmac6utico y cosm6tico no ha 

recibido el apoyo suficiente para poder desarrollarse 

satisfactoriamente, ya que s6lo existen algunas formas 

farmac6uticas naturistas'que se.elaboran utilizando procesos 

inadecuados y sin un estricto control de calidad. Sin embargo 

paises como.·'-.Ja~b~{ ,se realizan 

para.·' : ia'• l' elaboración de 

en otros profundas 

investigaciones productos 

farmac6uticos y cosm6ticos'.a base ele guayaba. 

11. La sobrepr;,ducci6n de la guayaba en Calvillo 

Aguascalientes es un .probl~ma/que se puede solucionar 

utilizando esta fruta en los··· sectores: alimentario, 

farmac6utico, cosml!>tico Y. ·:otros; logrando asi el 

aprovechamiento integral del guaya-tic~ ( made'ra, hojas, fruto y 

semillas y de esta forma co~~~1b~ir a evitar grandes 

p6rdidas. 

Esperamos que este trabajo contribuya a solucionar los 

problemas de sobreproducci6n y grandes p6rdidas de guayaba de 

los agricultores de Calvillo Aguascalientes, as! como a los 

agricultores de otros estados; lo' cual se lograr& mediante la 

difusi6n de la inf ormaci6n recopilada en esta investigación 
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a trav6s del Departamento de Alimentos de Posgrado e 

Investigaci6n de la Facultad de Qu!mica de la UNAM, as! como 

del Departamento de Difusi6n e Inform&tica del Centro de 

Innovaci6n Cient!fica y Tecnológica de la UNAM. 
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SUGERENCIAS 

i. Despu~s de haber realizado la investigación sobre los usos 

industriales, anAlisis de la producción y comercialización de 

la guayaba en M6xico; se considera que ~ste es un tema muy 

amplio, del cuAl se pueden derivar muchos estudios mAs, como 

los siguientes: 

- Realizar estudios de estabilidad de la guayaba en fresco, 

probando diferentes tipos de empaque, utilizando las 

condiciones 6ptimas de temperatura y humedad relativa 

mencionadas en el capitulo III de este estudio. 

- con la finalidad de poder exportar la guayaba mexicana en 

fresco, as! como los productos industrializados a partir de 

esta fruta, se propone investigar y probar el cultivo de 

otras variedades de guayaba con pulpa rosa, ya que el 

mercado exterior prefiere esta coloraci~n; adem4s de poner 

especial inter~s en solucionar los problemas 

parasitol6gicos que afectan a esta fruta en nuestro pals. 

- se sugiere probar, adaptar y profundizar la investigación 

sobre los m~todos empleados para la elaboración de los 

diferentes nuevos productos a base de guayaba, que se 

proponen en el capitulo II de este trabajo. 

- Tambi~n, profundizar en las investigaciones sobre la 

utilidad de la guayaba en el sector farmac~utico, ya que 
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en M6xico alrededor del 80 \ de todoe los medicamentos 

tienen algdn ingrediente de origen natural (109), adsmAs 

tambi6n la guayaba se puede utilizar para preparar una 

forma farmac6utica 100 % natural. 

- Ampliar las investigaciones sobre la utilización de la 

guayaba en el sector cosm~tico, aprovechando de esta forma 

todas sus propiedades. 

- considerar que la guayaba ademAs de tener utilidad en los 

sectores alimentario, farmac6utico y cosm6tico; puede 

emplearse en otros sectores como en la obtención de pectina 

y etanol entre otros; 

al guayabo en forma 

pulpa y semillas). 

con lo cuAl se estaria aprovechando 

integral ( madera, hojas y fruto: 

2. Con la finalidad de evitar grandes desperdicios de guayaba 

en fresco en el pico del periodo 

) , se 

de mAxima producción 

Noviembre 

desf asamiento 

Diciembre propone 

guayabo, 

brotación 

invernal, 

de la 

de Arboles 

evitando 

cosecha del 

de 

la 

guayabas 

saturaci~n 

despu6s 

del 

consiguiente la caida de los precios (110). 

J. Una recomendación· importante es 

realizar el 

provocando la 

de la l!!poca 

mercado y por 

considerar la 

estandarización y normalización de los empaques de la 
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guayaba, 

producto 

p6rdidas 

que permitan el acomodo y conservaci6n óptima del 

para eliminar desperdicios que se traducen en 

para productores y distribuidores, que 

posteriormente encarecen el producto en perjuicio del 

consumidor final. 

Los factores que deben tomarse en cuenta para los futuros 

diseftos de empaques son : 

a) Capacidad y dimensiones de los transportes, para evitar el 

movimiento de los empaques que repercutirla en la calidad 

de la fruta. 

b) Resistencia del empaque, para evitar que en el estibado se 

deterioren o deformen los empaques inferiores (74,78). 

4. Por ~ltimo se considera de gran importancia la creaci6n de 

un organismo que planee, coordine y promueva la producci6n, 

comercializaclon e industrialización fruticola como la 

extinta CONAFRUT Comisi6n Nacional de Fruticultura ) y que 

cumpla realmente con las siguientes funciones: 

- Propiciar, mediante la aplicaci6n de la tecnologla mAs 

recomendable, el incremento de los rendimientos de las 

plantas arbóreas, arbustivas y herbAceas, productoras de 

frutas, o de partes de ellas, que la poblaci6n conoce y 

consume con tal nombre. 
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- Promover el aejoramiento genético, por medio de la 

investigaci6n cientifica, de las especies productoras de 

frutas gue son objeto de explotaci6n comercial. 

- Determinar y promover la reglamentación de normas de 

calidad en la producci6n de frutales y frutas, as! como en 

la selección, almacenamiento y empacado de las frutas 

frescas e industrializadas, para el consumo nacional y para 

su concurrencia en el mercado extranjero. 

- Fomentar el incremento de plantas industrializadoras para 

el procesamiento de las frutas, en beneficio de los 

fruticultores. 

- orientar a los productores para la instalaci6n de bodegas 

de refrigeraci6n en los lugares donde sean necesarias. 

- Proponer el otorgamiento de créditos para rehabilitar las 

plantaciones de frutales que lo ameriten y para el 

establecimiento de nuevas huertas en zonas ecol6gicas 

adecuadas para la producci6n, industrializaci6n y 

aprovechamiento de las frutas y subproductos de las mismas. 

- Planear y establecer nuevos centros de multiplicaci6n y 

propagación frut!cola aprovechando los recursos que se 

obtengan por medio de crédito, o bien mediante la 

participaci6n de los gobiernos de los estados y municipios, 

de las organizaciones agrlcolas, de los ejidos y los 

particulares. 

163 



- coordinar con el Instituto Nacional de Investigaciones 

Agrícolas ( INIA ) y organismos afines, los trabajos de 

investigaci6n y experimentaci6n fruticola que tiendan al 

mejorami~nto de la fruticultura nacional, as! como 

propiciar el intercambio de t6cnicos especialistas en la 

materia, con las instituciones mexicanas y extranjeras de 

tecnología mAs avanzada. 

- crear una conciencia fruticola nacional y difundir los 

conocimientos bAsicos sobre la materia. 

con ello podrA: 

a) Realizar campaftas permanentes de div~lgaci6n que 

propongan incluir, en la dieta de la poblaci6n, el consumo 

de productos fruticolas y la formaci6n de huertos 

familiares con el asesoramiento t6cnico necesario. 

b) Proponer que en las escuelas de educaci6n agrícola 

superior se formen especialistas en fruticultura a 

diferentes niveles. 

c) Organizar cursos intensivos de adiestramiento para 

agricultores sobre actividades fruticolas, con objeto de 

satisfacer la demanda de mano de obra calificada en esta 

rama. 

d) Editar publicaciones y hacer uso de otros medios de 

informaci6n para difundir conocimientos t6cnicos accesibles 

164 



a los productores, en sus diferentes niveles, sobre 

fruticultura en general. 

- Realizar estudios sobre mercados de frutas a fin de 

derivar de ellos las promociones procedentes que beneficien 

a los productores. 

- Establecer la conveniente coordinaci6n y vigilancia con los 

comerciantes de frutas, para garantizar la calidad y 

sanidad de éstos y proteger de tal manera la fruticultura 

nacional. 

- Levantar el inventario fruticola nacional, empleando los 

medios mAs adecuados para ello. 

- Promover la organizaci6n de los productores de frutas con 

base en las disposiciones legales existentes. 

- ser 6rgano de consulta ante el Comité Calificador de 

Variedades de Plantas en materia fruticola, especialmente 

en lo referente a la certif icaci6n de origen genético de 

las especies y variedades fruticolas. 

- Establecer y desarrollar programas cooperativos con la 

Direcci6n General de Sanidad Vegetal de la Secretaria de 

Agricultura y Ganaderia ( SAG ), con el objeto de aplicar 

estrictamente las medidas cuarentenarias en el interior del 

pais al igual que a los materiales procedentes del 

exterior, y que existen en la legislaci6n mexicana en 
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aspectos frutlcolas. Podra tambiAn establecer con la citada 

Direcci6n, las medidas cuarentenarias que en el futuro se 

requieran para la protecci6n de la riqueza frut!cola de 

MAxico. Actuar& en forma similar en relaci6n con las 

campanas fitosanitarias que la Secretarla de Agricultura y 

Ganaderla establezca. 

- Determinar y llevar a cabo las medidas administrativas 

necesarias, asi como establecer la legislación interna que 

considere mAs conveniente para el cumplimiento de sus 

objetivos (75,111). 
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APENDICE I 

VOCABULARIO 

APICE. Punta de la hoja de las plantas. 

AXILARES. Que nace en las axilas de las plantas. 

CALIZ. Cubierta externa de las flores. 

CEREO. Que tiene cera. 

CRIBA. Tamiz. 

DEHISCENTES. Frutos que abren al madurar. 

DIVERSIDAD FENOTIPICA. Variedad de caracteristicas externas 

de un individuo constituidas por el genotipo (caracter~s 

hereditarios). 

ELIPTICO. En forma de elipse, el mayor ancho se encuentra en 

el centro. 

ESCALDADO. Limpiar o sumergir en agua hirviendo. 

ESQUILMOS AGRICOLAS. Recoger frutos de la tierra, agotar o 

empobrecer la tierra. 

ESTIGMA. Parte superior del pistilo de la flor que recibe el 

polen. 

ESTILO. Parte superior del pistilo, que se encuentra por 

debajo del estigma. 

FAO. Organizaci6n de las Naciones Unidas para la Agricultura 

y la Alimentaci6n. 

FILIFORME. En forma de fibra, como una hebra o hilo de lino. 

GLABRO. Desprovisto de pelos. 
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GLANDULARES. En forma de gl4ndula. 

HERMAFRODITA. Flor que lleva los dos sexos: androceo y 

gineceo. 

HOJAS LOBULARES. Cuando la hoja presenta entrantes que 

afectan el limbo. 

HOJAS OPUESTAS. Por su posición en la rama, se dice de dos 

órganos que insertan en el tallo al mismo nivel, uno a un 

lado y el otro, al otro lado. 

HOJAS PUBESCENTES. Cubierto con pelos densos, cortos, flojos 

y generalmente crispados. 

JORNALES. Lo que gana un trabajador por un d!a, 

LIMBO. Parte plana de una hoja o p~talo. 

MUCRONADO. Terminación en punta corta y rigida a manera de 

una espina. 

OBLONGO. Hoja alargada, 

OBTUSO. Redondeado o terminado en Angulo obtuso. 

PECIOLO. Parte de la hoja que une el limbo con el tallo. 

PIRIFORME. En forma de pera, 

RENIFORME. En forma irregular con protuberancias, 

SUNACIDA. sabor Acido. 
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