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CAPITULO I 

INTRODUCCION. 

El cultivo del guayab~ psidium Guajaba, es muy popular 

en todos los países de clima tropical a templado, rango 

climático dentro del cual queda comprendido ~~xico. 

Su origen es indígena de la América Central, se encuen

tra desde México al Hrnsil. Pertenece por tanto a la -

zona intertropical, pero también se extiende más al noL 

te. Se cultiva con éxito en Argelia, Francia, Italia y 

en bastantes localidades cspnftolas. 

De pocos a~os a la fecha se ha podido dis~oner en nues

tro medio de variedades mejoradas para evitar productos 

de mala calidad, que repercute de una manera elevada en 

la buena producción. 

Al igual que en ~léxico, en muchos otros países es un 

cultivo de importancia econónica. Su jugo, rico en vi

tamina e se usa prora preparar bebidas, helados, etc., 

además de su fruto se pueden obtener delicados subpro--

duetos. Se ha detectado así mismo, la alta redituabili 

dad de estos cultivos, trayendo consecuentemente mejores 

medios de vida para nuestra gente de campo. 

Por la facilidad del cultivo, por la rapidez y abundan

cia de la fructificación, por la buena calidad de sus 

frutos, aunque este no sea extraordinario, mhrece, sin 



1 
embargo, figurar en todas las mesas y el guaynbo se ge-

neraliza en toda la cuenca mcditerr~ncz y gran parte de 

América Latina. 

Se trata de un cultivo donde hny fuente de trabajo duran 

te todo el afio, debido a su forma de cultivo calculand2_ 

se superficialmente que cada hect5rca da ocupación a 2 

personas por lo cunl se puede considerar responsable a 

la fuente de trabajo de 14,000 familias. 

Entre los estados productores de guayaba figuran los si 

guientes: 

Estado Sup. has. Prod. /ton. Prom. Kg/ha. 

Aguas calientes 3,920 47,400 12,019 

Zaca tec.as. 2,000 33,000 14,030 

Veracr"J:~ 1, 125 18,000 1 16 .O'lO 

Guerrero .. 820 9,840 12,000 

J3l isco .. 720 8,600 11 • 940 

Nayarit. 400 1,200 3,000 

Oaxaéa 350 4 o so 11 571 

Datos reportados por el Plan Nacional Agrícola, Ganade

ro y F:restal de la Secretaría de Agricultura y Recursos 

Hidra~::cos, etapa 1969-1970. 

Conc ?TO~esionales de la agronomía tenernos la obliga- -

ci6n =~ral de incrementar la producción en la misma su· 

per:i:ie ¿e trab3jo, y al utilizar este recurso en for· 

rna es?e~ffica siempre existen algunos incon\'enientes 

que e~ ve: de remediar permanentemente este problema, 

¡¡ 



suscito otros nuevos. Tal es la Ley del Progreso, a la 

que no es ln excepci6n el cultivo del guayabo, y en es

te caso tenemos que considerar todos los factores inter 

nos y externos para poder Jnr una soluci6n a cada uno -

de los problemas específicos que presenta el cultivo. 

El presente trabajo no dará una soluci6n definitiva, p~ 

ro s! espero contribuir al progreso de este cultivo. 

9 



CAPITULO 11 

OBJI::TI VO 

Las experiencias han demostrado que, especialmente en -

el cultivo del guayabo, en todos los países las fluctu! 

cione~ de rendimiento físicos son extraordinariamente -

grandes. Nada raro son los rendimientos de 45 tonela-

das de guayabo en un año en una sola regi6n, tratando -

de elevar esta suma ya que se utilizan para consumo di

recto y para la industrializaci6n de la misma. En la 

industria el guayabo es proc~sado para la elaboraci6n -

cajetas, jugos, refrescos y se le ha dado mucha impor-

tancia debido a su alto contenido en vitamina C. Todo 

el proceso se dará a conocer en el desarrollo de este -

tra-,ajo, así como también la práctica de nuevas técni-

c&s con el fin de mejorar los rendimientos y su aprove

c~a~iento, sobre todo en interés del pequeño cultivador. 

~as labores culturales del suelo y la fertilizaci6n son 

entre otros, los factores esenciales para la obtenci6n 

¿e mayores y más seguros rendimientos. 

Se ha detectado así mismo, la alta redituabilidad de es 

tos cultivos, trayendo consecuentemente mejores medios 

~e vida para nuestra gente de campo. 

Co~ocido es que una determinada fruta requiere de un 

gran número de condiciones 6ptirnas para su desarrollo y 

lO 



producci6n, 6stas condiciones o elementos son los que -

nos indican las áreas en las cuales se puede llevar a -

cabo explotaciones frutícolas con toJo 6xito. 

11 

A pesar de que mediante las siguientes explicaciones se 

tratarán de impartir consejos e indicaciones al culti-

var el guayabo, deberá entenderse que en este trabajo -

se resum{tán y facilitarán algunas experiencias nuevus 

de los diferentes estados. Tal intercambio óe experie! 

cias posiblemente podrá estimular al cultivador, al ex

tensionista agrícola o al investigaóor, mediante empleo 

comparativo con otras regiones, al aprovechamiento de -

las mismas en forma adaptable a sus conciiciones locale~ 

Las zonas aprovechables para el cultivo en la República 

Mexicana, comprende los estados, de Zacatecas, Aguasca--

lientes, J~lisco, Oaxaca, Veracruz, Chiapas y 3inaloa. 

Las zonas productoras de este cultivo en México, se en

cuentran perfectamente bien icientificadas, mismas que -

aún en la actualidad nos ofrecen grandes perspectivas -

·de expansi6n para abastecer no s6lo nuestro mercado si

no a otros grandes consumidores como el de nuestro país 

vecino del Norte. 



CAPITULO III 

El. CULTIVO DEL GUAYABO. 

:1) Cl as i ficaci6n Botánica. 

N.V: 

N.C: 

Reyno: 

Divisi6n: 

Subdivisi6n: 

Clase: 

Subclase: 

urden: 

Far.tilia: 

Tribu: 

Genero: 

Especies: 

Guayaba cor.tún. 

Psidiurn Guajaba. 

Vegetal. 

Embriophyta Siphonogama. 

Angiosperma. 

Dicotyledoneas. 

Coripétalas. 

Myrtales. 

Myrtaceae. 

Myrteas. 

Psidium. 

Guajava, Molle, Sartrianum. 

DESCRIPCION DE ALGU~OS DE LOS TERMINOS EMPLEADOS EN LA 

CLASIFICACION ANTERIOR. 

Subclase Coripétalas. 

Se caracterizan por sus flores desnudas (s6lo con 6rga

nos sexuales, sin perianto) o de perianto sencillo {de 

un solo verticilio) o, cuando el perianto llega a ser 

doble, de pétalos l:~res entre sí, reciben el nombre de: 

12 



Dialip4talas.- Con perianto doble, diferenciado en e! 

li: y corola; hta, a .mcm~tln, vistosa, frecu.cntemente 

producen n6ctar; y en cons~cucncia por lo regular, son 

entomogamas. 

Uno de los principales órdenes de las dialipétalas que 

vamos a tratar es el si~uicnte: 

Orden Myrtales. 

Tienen flores hermafroditas, con cáliz y corola bien -

diferenciados, actinomorfas, tetrámeras o con menor fr~ 

cuoncia, pentámeras; estambres a menudo, numerosos y gi 
neceo de varios carpelos, soldados en un solo ovario, -

las m&s veces !nfero. Generalmente árboles. 

Familia Myrtaceae. 

Con el mirto (myrtus communis), de los países mediterr! 

neos y numerosas especies de-eucaliptos (eucalyrtus gl~ 

bulus, etc.), propios de Australia y cultivados en todo 

el orbe; el clavo de especie (caryophyllus aromáticus), 

ol guayabo (psidium guayava), la jaboticaba (Myrciaria 

jaboticaba), etc. 

OSPiiCIOS. 

Psidium Sartorianum. Se localiza en los estados de Ja

lisco, Oaxaca y Veracruz. 

Psidium Derstedianum. Se localiza en los estados de Ja 

lisco~ Chíapns y Veracruz; conocidp como guayabo del 

venado. 

1:3 



Psillim Friedrlshtalianum.- Se localiza en el cstndn de 

l'si,tium ~lolle.- Se localiza en los estados de Sinaloa, 

Vcrncru!, Jalisco y Aguascalicntcs. 

l'sillium Guajava.- Se localiza en forma espontánea y se 

mul t ipli~a de 'manera silvestre en las Antillas y en el 

Brasil. 

Psiuium Pyryferum.- Sus nombres vulgares son guayabo del 

Pera, o peral de las Indias. Este guayabo tiene el fruto 

alargado, en forma de pera, frecuentemente aislado, con 

-pulpa blanca o ligeramente rosada. Los ra~itos son tetr! 

gonos.; las hojas elipticas y agudas, con nervios promi-

nentes y bellosos-pubescentes en la cara inferior. 

Psidium Pomiferurn.- Se le llama vulgarmente guayabo Bra

sileño, guayabo de Cuba, guayabo cotorreo, manzana de 

las Indias. Tienen los frutos redondeados, ovoidales, -

asociados por pares-o alternados, con punta de color ro

jo vinoso, ligeramente perfumada de un olor sui generis 

que recuerda al de la fresa. El tronco es. recto y puede 

alcanzar la altura de S a 6 mts., el diámetro de ZO cms. 

tiene la corteza lisa, delgada, muy adherente, pero que 

se d-estaca fácilmente en la madera cortada y seca. Las 

flores son blancas o ligeramente rosadas, axilares con -

el cáliz adherente al ovario, con muchos es-

14 



tambrc5 y m6s o menos de suave olor. 

El fruto es una baya amarillenta, muy olorosa, aproxim! 

damente del tama~o de un lim6n, coronado por el cálit. 

Psidium Littorale (cattleyanum),· Tambi~n se le llama -

guayabo de Cattley, guayabo purp6reo, guayabo de la Chi 

na. Se le conoce con el nombre de Aratá. Es un arbus~ 

to muy'r6stico de copa abundante. Los fruto• son de co 

lor rojo algo oscuro, de la forma y tama~o de una cere

za, con pulpa rojo p6rpura, de sabor a ciruela. Las ho 

jas son persistentes, semejantes a las del duratno, pe

ro algo más grandes y duras, se multiplica fácilmente -

por estaca. La planta tiene un bello aspecto y puede -

utilizarse. también para la hornamentaci6n en los jardi

nes. 

b) Descripci6n Botánica, 

Los guayabos pertenece a la familia de las mirtáceas. se 

conocen 15 géneros y unas cien especies, pues pertenecen 

a ios eucaiiptus. Los frutales son arbustos que pueden 

alcanzar hasta seis metros de alto en la tona de su ori 

gen, pero en tonas menos cálidas no pasan de tres meses 

tomando una forma arbustiva de copa abundante, con ramas 

divergentes. 

Tiene el tronco generalmente torcido (característica de 

las mirtáceas), con un diámetro de 10 a 30 cms., corte

za lisa, tersa, escamosa y dc5¡uclllllhle; de color vctdo 

15 
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so o café roji~o. la corona del árbol es delgada, irreg~ 

lar y ampliamente extendida. 

La raiz es típica produciendo raíces secundarias desarr~ 

liándose más que la principal, puesto que ésta parece 

a~trofiarse. Las raíces secundarias crecen en forma hori 

zontal y superficialmente, pudiendo incluir estas carac• 

terísticas en la constituci6n física y quÍmica del suelo. 

Las ramas j6venes portan a las angostas en los cuatro 1~ 

dos al principio, conviertiéndose en tetragonas de color 

verde amarillento con frecuencia de color rojo oscuro y 

cubiertas densamente de pelusilla fina de color blancus-

co, más tarde adquiere su color café negrusco; las ramas 

más viejas son de color café.rojizo claro, opacas y li-

sas con lenticelas diseminadas y la corteza desprendien

dose en estarnas delgªdas. 

Las hojas son entrecruzadas o dísticas hacia el ápice de 

las ramitas, de peciolo corto, ovadas o elípticas, oblo~ 

gas, la base obtusa, redondeada o subcodada, el ápice ob 

tusa y obtusamente acuminado, recortado o puntiagudo, en 

tero con orillas delgadas transparentes, coriáceo, cubie! 

to densamente con pelos finos suaves de color blanco cua~ 

do j6venes, después de color verde oscuro; con frecuen-

cia finamente puntado por el haz, opaco en ambos lados; 

de S a 15 cms. de largo y 3 a 6.5 cms. de an~ho; tiene de 

TO a 25 nervaduras que son hendidas por el haz y ~romi-

nentes por el envez, de color amarillo verdoso y· se ar--

. quean cerca del margen, el peciolo es semirredondo, de co 

'~ 
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lor verde amarillento y con frecuencia teñido de violeta 

o caf6 cubierto densamente con pubescencia fina de 0.3 a 

1.5 cm. de largo. 
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Las flores solitarias, geminadas o ternadas, crecen en -

la axila de las hojas, o se encuentran-en.cimas cortas de 

2 i 3 flores, rara vez terminales; el pedicelo es redon

deado de color verde.am~rillento cubi~rto densamente con 

una pubescencia corta y tiene de 2 a 4 cms. de largo. el 

tubo del caliz es turbinado y algunas veces oboide no se 

produce m~s all~ del ovario de color verde amarillento -

con pelusa corta y densa por dentro y persistente; los 4 

o S p'talos son ovalados, blancos y cubiertos con pubes

cencias densamente apretadas en ambas superficies, de 

1.5 a 2 cms. de largo y más o menos olorosas; los estam

bres están insertados en hileras alrededor del disco y -

son de 1.5 a 1 cm. de largo, los filamentos son blancos 

y las anteras son ovoides de color •marillo claro, el es 

tilo es filiforme, liso de color verde amarillento y de 

1,2 a 1~4 ~ms. de largo. 

El fruto es una baya amarillenta o roja, muy olorosa, -

ovoide o piriforme l!gera u obtusamente con S a 10 lados 

con S a 10 surcos longitudinales poco profundos corona-

dos por el disco del caliz y el limbo; son de color ama

rillo verdoso en su exterior o de color amarillo claro en 

su plena madurez, averrugados o lisos, punteados densa-

mente, brillantes, de S a 10 cms. de largo y S u 7 cm. -

de ancho; la piel o epicarpio muy delgada; la pulpa es • 



jugosa, de consistencia gomosa y suculenta~ con un sabor 

dulce muy agradable, notoriamente amizclado; muy nrom6t! 

co despide un olor agradable penetrante y persistente. 

La semilla son numerosas de 250 o m~s semillas por fruto 

muy apretadas entre s!, pequeñas, 6seas, reniformcs o 

forma arriñonada, con una colorasi6n amarillo claro o ama 

rillo cafesoso, -de 0.3 a O. S cms. de largo por 0.2 a 0.3 

cms. de diámetro, de tegumento ~ndurecido y embri6n encor_ 

vado previsto de una raicilla muy larga; conserva bien su 

poder germinativo y no se altera al atravezar el tubo d! 

gestivo de las aves y otros animales lo que explica la -

fácil difusi6n de este fruto. 

Este fruto tiene tendencia a producir retofto en las raí

ces cercanas a la base del tronco; son cuadrangulares en 

cada ángulo tienen una pequefta cresta. 

e) El medio para el guayabo. 

Los huertos comerciales del guayab~, han tenido el mayor 

éxito cuando se encuentran en regiones con inviernos be· 
' 

nignos (1 ibres de heladas), primavera caliente, vientos 

moderados y la época de lluvia que esté bien distribuida 

soporta alturas de menos de 1,000 hasta 2,000 mts. siem

pre y cuando las condiciones climatol6gicas sean las an· 

tes mencionadas. 

18 



l.- f.CO!l.OGJJ\ 

Un organismo no puede concebirse totalmente aislado de-·

otros 6 del medio ambiente que lo rodea. No en .vano, 

u-n ser vivo es un sistema abierto que mantiene continuo 

intercambio con el exterior sin los cuales no podria so

brevivir. 

imaginemos la semilla de un art>usto que llega al suel.:; 

puede haber cafdo simplemente de la rama donde crecía el 
~ 

fruto de que procede, pero igualmente puede haber sido -

tranportada po,;r el viento o por algún animal. La germi

nací6n de esta semilla vendrá determinada, no s6lo por -

factores- intrínsecos a ella (vitalidad, grado de r.tadurez 

etc.}, sino también por la humedad y la tel!lperatura del 

punto cllonde baya caído (condicionada por las caracteris

tícas climáticas del lugar, como la pluviosidad, el r~g!. 

men térmico, etc.), y por las condiciones de textura, e~ 

tructura y disponibilidad de los elementos nutritivos de 

el propio ~uelo: Una vez que ha germinado la semilla, su 

raicilla se hincará en el suelo y empezará·a absorver 

19 

agua y elementos minerales, mientras las primeras hojas 

le permitirán captar el oxigeno necesario para la respir~ 

cí6n y la energía luminosa y el anhidrído carbónico impr~ 

scíndible para la biosintcsis de los hidratos de carbono. 

Si ha germinado en el interior de un bosque, sólo prosp~ 

rar4 sí se trata de una planta de sombra propia de soto

bosque, pero :;.' ~-'- :.c~.:.orila y propia, por tanto, de un 
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tipo de vegetaci6n mAs abJr.rto, no conseguirá sobrevivir, 

ni que decir tiene que ln supervivencia de nuestra plánt~ 

la cstd condicionada también a no ser devorada o pisotea

da por algún animal, ni victima de algún parásito. Alea~ 

zada la madurez, para reproducirse necesitarA intercambi

ar polen con otras plantas de su misma especie, por medio 

d~ cierto animales (insectos principalmente) o el viento. 

Fecundada la flor y madurando el fruto, dispersarA sus s~ 

millas como hicieron sus progenitores. 

Entre las ramas de arbusto pueden vivir algunos animales 

(aves, insectos) y éstos mismos, u otros, pueden alimenta~ 

se con los frutos, las semillas, las hojas y la corteza -

que forman parte de aquel. Llegando al fin de su ciclo -

vital, los organismos que encuentran su alimento en la m.!. 

dera muerta (pequefios hongos) darAn cuenta de la mayor 

parte de las materias que lo constituyen y el resto será 

descompuesto por las bacterias del suelo y se integrará -

el complejo orgánico de ésta hasta su total mineralizaci6ri, 

lo que le permitirá reintegrarse al ciclo de los elementos 

minerales del suelo y ser aprovechado por las raices de -

estos vegetales. 

:\ todo lo largo de su vida, e incluso después de su muer

te, el arbusto ha estado en constante y permanente inter

cambio: ha recibido luz y calor del sol, sombra de los ár 

b0les bajo los cuales vivía, agua v eleQentos minerales -



del suelo, oxigeno y anhídrido carb6nico del aire, polen 

de otras plantas de su especie; incluso,, una vez muerto, 

ha devuelto al suelo buena parte de los minerales que de 

él había extraído, ejemplo como éste podrían multiplicar· 

se hasta el infinito con todas y cada una de las especies 

del bosque, 6 con las de un matorral, una laguna o un cam 

po cultivado. 

Z.· ECOSISTEMAS. 

Un bosque, una laguna, un prado, incluso un campo cultiv! 

do o de cultivo, son algo m~s que la suma de los organis

mos que viven en ellos y de su soporte físico. Entre los 

distintos organismos, y entre éstos, y el medio físico 

que los rodea, se teje una compleja red de interacciones. 

Sobre un biotipo constituido por el suelo (en los casos -

del bosque, del prado o del campo de cultivo) o por una -

masa de agua (en el de la laguna) y por todo un conjunto 

de factores fisicoquímicos del suelo, del agua 6 de la a! 

m6sfera (temperatura, pluviosidad, iluminaci6n, concentr! 

ci6n de uctcrminados iones en el agua 6 en el suelo, tcx· 

tura y estructura de éste, etc.), se implanta una bioceno 

sis, constituida por un conjunto de numerosos organismos 

de diversas especies en continua intcracci6n entre sí y 

con elementos del biotipo. Los sistemas complejos forma 

dos por un biotipo y una biocenosis definida y suficiont~ 

mente homogeuca son designados con el nombre de Eco~istfl· 

ma y constituyen el objeto del estudio de la Ecologfu. 

21 
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a) Ecosistema del c"ltivo del guayabo. 

El cultivo del guayabo es uno de los m~s rósticos en cua~ 

to a las necesidades ur.rícolas y pr~cticas de cultivo • • 

agronómicas por lo que u 6stc cultivo lo podemos encontrar 

en cunlquier tipo de ecosistemas, aunque tiene una prefe· 

rencia y se adapta mejor a microclimas de tipo tropical y 

subtropical y preferentemente a los climas secos y con una 

temperatura que oscila entre los 16·24° C ~ue es donde se 

ha visto tiene su mejor producci6n. 

Donde se encuentra éste cultivo va a predominar su ecosis 

tema en forma general de plantas arbustivas achaparradas 

características del microclima, plantas de tipo desertice 

del tipo de las cactáceas y gran variedad de gramíneas ad! 

más de algunas plantas epifitas, líquenes, etc • 

• 
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d) Suelos. 

Puede desarrollarse en gran número de suelos en los cuales 

la topografía del perfil, textura, drenaje, acumulaci6n de 

materia orgánica y demás características, inherentes, son 

variables, El guayabo puede adpatarse a suelos con un pH 

que varía de 4.5 a, 8 •. 2, se le fertiliza en forma apropiada 

No debe pensarse ·que únicamente el suelo es el que inter-

viene en los procesos de formación de la fruta, ya que es 

indudable que el factor temperatura es determinante en la 

aceleraci6n de la maduración de la fruta, por lo tanto pu! 

de ser m4s aceptable concederle al suelo la influencia so

bre la consistencia y sabor, y a la temperatura sobre la -

aceleraci6n de la maduraci6n. El guayabo es un poco exige~ 

te en el suelo¡ puede crecer en cualquier parte, pero si -

el terreno es suelto con buena cantidad de materia orgáni

ca aprovechable y de textura arena arcillosa, las cosechas 

serán más abundantes y el árbol se defenderá mejor de las 

plagas y enfermedades. El guayabo crece tambi~n en los 

suelos ácidos, en lo.s neutros y en los alcalinos, propiedad 

que los hace más rústicos y más adaptables a condici~nes -

diferentes regionales. El guayabo sufre con las heladas. 

~refiere un clima cálido con lluvias moderadas. 

e) Trazo de huertos. 

Trazo a Marco Real.· En el trazo a Marc~ ~~ul, Jos árboles 

est6n dispuestos en cuadros equilatcrn~ ¡ • bd~ planta ocu-



pn uno de los ángulos del cuadrado. 

Pura hacer el trazo se utilizarán una escuadra de cnmpo, -

estacas, cordel y cinto métrica; sobre el lado del t~rreno 

que presenta mayor longitud, se establece la línea b~~ica, 

In cual, ?Or ser la primera línea de siembra no puede es-

tar sobre el lindero, sino a unos 4 o 5 mts. de él. 

Medida es~a distancia, la escuadra de campo se aplica al -

terreno de manera que permita ~eguir una línea recta per-

fectamente hasta el extremo en que termina; con el cordel, 

atado a una varilla en que se coloca una señal que se ve~ 

y la escuadra de campo, se puede tender una línea perfect! 

mente recta; en el sitio donde se coloca la escu~dra y en 

el extremo en que se puso la varilla, son situadas estacas 

fácilmente visibles. 

Con la misma escuadra y desde el punto en que se colocan -

·las estacas antes mencionadas, se determinan las lineas 1! 

terales, las cuales formarán un ángulo recto con la linea 

base. Sobre el cordel, perfectamente extendido entre las 

dos est~~as que configuran uno de los lados del marco de 

plantació~ se determina, con la cinta métrica, el sitio 

exacto e~ que se inicia cada una de las lineas; la distan

cia e~ e: guayabo serán de 6 mts. en cada uno de los pun-· 

tos lc~~:::ados se colocará una estaca, hasta que se haya 

reali:a~c el trabajo por los cuatro lados. 

En los terrenos de forma irregular, ~1 trabajo .será co~pl! 

24 
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tado de la misma mana~ si es posiblo utilizar como línea 

base una de las del cuadro¡ pero si ln~ líneas del prime~ 

cuadro no pueden ser continuadas, se hnrá un nuevo trazo • 

en igual forma. 

Para calcular la canttidad de árboles por hectárea se uti 

li~a la siguiente formula: 

Superficie en m2 
En marco real No. de árboles+a~~-~~~~~~---

n2 

10,000 m2 
N6mero de guayabos en una ha:--~~-~~~--

62 

Por tanto resultarán 277 á~boles por hectárea. 

Trazo de tresbolillo.- Ade~s de los instrumentos Tequer! 

dos en el trazo a Marco Real, el fruticultor debe prepa-· 

rar un triángulo equilátero de madera o varilla; cada la

do mide exactamente la distancia que el fruticultor ha ele 

gido para separar los árboles, siendo en este caso de 6 

mts. ·y se cuidarl que el ángulo superior coincida con el -

centro ce la base del triángulo. 
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f.l tresbolillo es conocido tombi~n como trozo hexagonal, • 

pues lo disposici6n de los árboles, sin perder la distancia 

de plantoci6n, está formado por seis unidades, lo que perm! 

te marcos de plantaci6n ~on mayor n6mero de 6rboles por ha, 

y un mejor aprovechamiento del terreno. 

Con la escuadra de campo, las estacas y el cordel, se tra· 

za un marco igual al descrito en el. trazo real¡ cuando és· 

te ha sido formado con el triángulo aplicado al suelo, se 

determinan las lineas de plantaci6n. 

Para determinar el número de árboles por hectárea, s6lo 

hay un p~quefto cambio. La distancia al cuadrado se multi· 

plica por una constante: 

K • 0.866. 

Superficie en m2 
No. do árbo 1 es • ..:.; -...::.::.c_:.=.:..:.:.:::.::.:~=-=--

D2 x K 

No. de árboles • 10,000 m2 

36 X 0·, 866 

Por lo tanto resultarán 320 árboles/ha. 

f) Valor nutritivo del guayabo. 

Una muestra de 100 gramos de pulpa, proporciona en promedio 

los siguientes resulta¿os: 
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Guayaba blanca. otras variedades 

t;alor1as, 52 55 

Proteínas, 1.1 g. 1 .o g. 

Grasa 0.6 g 0,4 g 

Hidratos de Carbono 12.0 g 13. S g 

Calcio 33.0 mg. 33,0 mg. 

FOsforo. 39 mg. 29.0 mg 

Hierro. 0.74 mg. 1. 32 mg. 

Tiamina. o.os mg. 0.04 mg 

RibOflavina. 0.04 mg. o .04 mg. 

Niacina. 1.2 mg. 1.3 mg 

Acido AscOrbico 150 mg. 190 mg. 

Adem4s de ser un fruto que tiene de los más altos conteni

dos en vitamina C en otros análisis hechos en la Universi

dad de Hawaii por·el Dr. Henry Nakasone di6 el siguiente -

resultado: 

Agua. . . 30\ 

Protelnas. 1\ 

Grasas. 0.5\ 

Carboh1dratos, ~. 13 ' 

Fibra cruda, 5,5\ 

Actualmente se están haciendo estudios en Jap6n y los E.U.A. 

para sacarle m4s provecho a 6stc fruto ya que so le ha de

dicado muy poca investigaci6n dado a que muy poco se le e~ 

noce. 
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g) Epoca de siembra. 

Tombi~n las heladas influyen en 6sta 6poca puesto ~~e las 

heladas se presentan desde el 15 de Noviembre hastu lu pri

mera semana de abril, aunque lo mas normal es que ~~ prese~ 

ten con mayor intensidad en los meses de Enero y febrero, -

en ciertas zonas guayaberas del país, por lo que es ideal -

sembrar a principios de verano cuando comienzan las lluvias 

para que el árbol ya tenga una consistencia determinada para 

cuando comienze a helar. 

Dependiendo de donde se vaya a sembrar, pues en la parte s~ 

perior de un cerro no se tendran heladas en cambio en las 

partes bajas del valle sí llega a helar, por lo tanto, si -

se tiene riego se puede sembrar más o menos en marzo a fi-~ 

nes y si no, se espera a que empiecen las primera lluvias. 

h) Propagacion. 

Se practica exclusivamente la vegetativa o asexual al reali 

zar la labor cultural denominada "cava", que consiste en ·

aflojar en profundidad (20 cm) el área ocupada por la som~

bra del árbol o cajete, siendo las raíces bastantes superf! 

ciales, se provocan una serie de heridas en las raíces que 

dan origen a una serie de brotes o nuevas plantas. Al alean 

zar estos brotes los 30-50 cm. de altura, se separan de la 

raíz madre, con un pedazo de la misma para ser cnrnacetados, 

previa defoliaci6n y despunte de las rafees. En ocasiones, 

son transplantadas directamente a la plantaci6n definitiva. 

Al cabo de 15-30 días se inicia la brotaci6n y si los nue-

vos brotes llegan a desarrollar 2" sin declinar, se puede 
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asegurar que el sistema radicular está en crecimiento tam

bién. Caso contrario, al agotarse las reservas de la made

ra, morir~ el nuevo brote y la planta. 

Los sistemas de propagación vegetativa que sean cap! 

ces de crear huertas homogéneas, deben tenerse como objeti 

vo principal si se quiere aumentar la productividad. 

En muchos lugares de la Republica y del extranjero, se han 

estado afinando el método de propagación por "estacado en 

verde" bajo el sistema de "niebla intermitente" hasta lle

gar a usar estacas de máximo 3 meses de edad, la sección -

cuadrangúlar, color verde limón de 1 a 2 entrenudos, con un 

par de hojas terminales y 2 a 3 pares de yemas axilares, -

eliminando la punta en sus primeros 1_S cm. Usamos una FH.9, 

hormona activadora del desarrollo radicular como el Acido 

Indol Butlrico ya-sea e~ forma de talco al 0.3\ o en solu

ción hidroalcoh6lica al SO\ a 2,500 ppm. con mojado insta~ 

Uneo. 

La temperatura en la cama fue de 28 a 30°C a la intermite~ 

cia de la niebla a S segundos cada 2.5 mins .• La temperat~ 

ra del ·ambiente 2S °C. 

Los resultados obtenidos en México a la fecha no son del -

todo alentadores, pero en 28 dfa~ se ha logrado los primoE 

dios radicales en un 7S\ de las <:!;tacas tratadas. lln lla·

waii y Florida, este método so practica corrientemon\o y -

se obtienen resultados altamente ~utisfactorios en un mllx! 

mo de 75 dtas. 

Los árboles producidos bajo 15<: 1., '> 1-.1 Hma pueden sor 1 naus-
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plantados n los 3 meses de enraizados y producen n lo~ 9 

meses. Este m6todo ha permitido sacar en M6xico un ~rhol 

adulto con excelentes características, un promedio de 1000 

estacas, con lo cual si es posible hacer huertas homo~6ncas 

altamente productivas. 

Existiendo un gran namero de árboles que producen fruta de 

muy baja calidad -considerados "corrientes"- el m6todo de 

injertaci6n como sistema de propagaci6n debe ser afinado, 

pues sus resultados fueron demasiado pobres al ser usado -

bajo las mismas normas y principios fijados para otras es

pecies. Para lograr éxito con este sistema hay que seguir 

las siguientes recomendaciones: 

1.- Se han probado varios tipos de injertos y los más efi-

caces son el de parche y "chip", a base de una yema, y 

el inglés con hendidura, con base en una varita con 3 

yemas minimo. 

2.- El patr6n debe estar en pleno crecimiento, no ser m~s 

grueso de 1.5 cm. y ser j6ven. 

3.- La varita porta yemas debe ser defoliada 8 d!as antes 

de sacarle las yemas, debe ser de secci6n cuadrangula~ 

color verde lim6n y de 6 meses de edad, mdximo. 

Existen otros métodos ce propagaci6n vegetativa, similares • 
a los usados para propagar patrones enanizantes en el man

zano, no se han ensayado con el guayabo. 

En un minifundismo tan ~centuado y dominante como el que -

prevalece en casi to¿as las huertas de guayabo de la Repa

blica, el uso de maqui~aria pesada nos obliga a pensar en 
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un cooperativismo como (lnica solución prictica, que adcm5s 

aumcntar4 las utilidades ai manejar la cosecha y venta en 

forma de grupo Gnico. facilita el rentar o comprar mercan

c!a pesada para este trabajo, 

Este mismo minifundismo, aunado al elevado valor de la ti~ 

rra hace lógico un diseno de plantación de tipo intensivo 

para colocarnos e" situación competitiva frente a otras -

zonas ~reductoras. Un buen disefio debe llenar los siguie¡ 

tes requisitos: 

• Que d6 la mayor cantidad posible de guayaba/ha en el me· 

nor nQmero de aftos. 

Que mantenga la sanidad y vigor de los árboles in tener 

que cimarlos o sebrepodarlos. 

• Que los mantenga jóvenes el mayor número de afios posible 

• Que permita la mecanización de las labores culturales. 

• Que en general, nos permita obtener mayores ingresos que 

los que se obtengan en una huerta de la misma edad plant! 

da bajo el sistema extensivo. 

Bs de saber ce qu.e un buen disefio será de· "ce tos· compac.tos" 

que durante 3 aftos ~se ha venido afiria~~o hast~ llegar a una 

distancia de 2.50 mts. entre árboles y 6'~ts. entre tctos~ 

Bsto nos da 666 árboles por ha. el ceto deh~r~ te~er 3 mts. 

de ancho por 2.50 mts. de alto o sea las dimensiones que 

per~itan hacer cortes de fruta sin la necesidad de una e~ 

calera o el tener que 5Ybir5c al árbol. Bajo este sistnmn, 

no Será sino hasta el ,p :trlr¡ que empecemos a ver C0111p11ct:1r 

se al ceto, siempre y r;o¡:,,,),, ~.,: practique una poda rnclonlll 

desde el lcr. afto. 

.. ·¡ 



Lo~ rendimientos tu6ricos esperados son de 12 ton. al 3cr. 

afto, 25 ton. al S0 ano y SO ton. al 8° afto en adelante. 

i) Riegos. 

Dadas las características de la precipitaci6n pluvial, el 

guayabo se cultiva exclusivamente bajo el sistema de riego 

de bombeo (o gravedad) proporcionándose en forma de inunda

ci6n del cajete, con láminas de 15 a 25 cm, segán la edad 

y el ~ondo' o periodicidad de los mismos. Los canales pri~ 

cipales de la topografía y pozo tienenque se revestidos con 

cal-cemento-piedra. 

Existen pérdidas elevadas bajo este sistema de conducci6n, 

pero a pesar de ello, dado el sistema de inundación del ca

jete, el uso del agua resulta bastante eficiente ya que un 

pozo de 6" o 36 lts/ seg. mantiene SO has o 12,500 guayabos 

adultos a los que se les proporcionan 300 lts/ árbol cada -

10 días, que es altamente eficiente. Se considera que una 

huerta bien regada recibe 18 riegos por ciclo vegetativo y 

la mayoría no recibe más de 12 riegos en el mismo lapso. En 

general los riegos son muy esparcidos con una lámina muy a! 
ta. 

' j) Practicas culturales. 

Dentro de las prácticas culturales, la poda de fructifica•~ 

ci6n es seguramente uno de los eslabones impresc·i nuíbles-
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de la cadena del ~xito económico. rnrti~nJ0 Jcl conocimic~ 

to preciso de la Fisiologia productiY3 J~ ~st~ planta, que 

consiste en fructificar solamente en las ramas que crecen 

el mismo ano y que la mejor fructificaci~n se logra en rami 

tas no mayores a los SO cm. de largo y de o.S cm. de grosor 

todo aq~ello que logre estimular la brotaci6n de éste tipo 

de ramas fructíferas, debe ser el objetivo primordial de 

la poda de fructificación y considerarse como tal. 

Se ha obsrvado que, una buena insolaci6n de las ramas, la 

máxima reducción posible de la dominancia apical, la elimi 

nación de ramas verticales, la creación de ramas horizont~ 

les, riego, fertilización adecuados, y la defoliación, nos 

llevan rápidamente al objetivo sefialado se ha comprobado -

que existe en efecto sinerg6tico altamente significativo -

de estas prácticas culturales y q~e al actuar con una sola 

de ellas, como la poda, nos desvta de una producci6n maxi

mizada, como lo que pretende. 

Por considerar de suma importancia la práctica de la defo· 

liaci6n ·se menciona a continuaci6n los ensayos que se .han 

tenido en diferentes estados productor~s de ·~uayabo eri M6~ 

xico. La defoliaci6n es un método que forza e incrementa 

en un so o \ la brotaci6n de las yemas axilares que van a 

formar las ramas fructiferas y finalmente frutos. 

Provoca un lapso de floraci6n más conp~~tu (1.5 a 2 meses) 
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<¡ue el que se logra sin ~efolinr (3 meses) y si tuvll!semos 

una sola variedad o clase en nuestra huerta, tendrf.amos una 

flor3ci6n simultánea, nos permite regular la fecha de cos~

cha y obtener si se desea, 2 cosechas en un lapso de 1S~e

ses. La carda de las hojas en un árbol pcrcnnifolio como lo 

es el guayabo, debe ser provocado artificialmente. El ·~al

meo" ya descrito anteriormente puede ser uno de los m6todos 

a seguir. La defoliación química, que considero en ventaja 

al método de calmeo, otro método que se usa modernamente·

en otros cultivos con resultados positivos. Con base ·en e! 

periencias enteriores con duraznos y una revisi6n bibliogr! 

fica, se iniciaron en los principales estados productores 

de guayaba del pafs una serie de pruebas con defoliantes -

químicos corno el DNOC + aceites, sulfato de cobre, sulfato 

de xinc, UREA, DEF, REGLONE, DEFOLIA, mezcla de estos pro

ductos. Una evaluación de resultados basada en \ de hojas 

desprendidas, No; de días entre el tratamiento y la respue~ 

ta, efectos fitot6xicos y costos, llevó a utilizar una me~ 

cla de s~lfato de zinc monohtdrico (con 36\ de ~inc meta

lice ) al 5\, Urea al 5\-10\, un fungicida cdprico, un in

secticida de ampli~ espectro y largo poder residual y un 

adhesivo dispersor al 1\. Actualmente está en purcha una 

• mezcla de Clorato de sofio y Cloruro de magnesio, qu es 

m~s rro~etedora. I",ualmente y por recorncndaci6n J~l nr. G. 
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T. Shiqucra de la Universidad de Hawaii, una mezcla de -

UREA (6\) y btherel (1 560 ppm). 
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Bl éxito de la defolinci6n qu!mica estriba en el hecho de 

tener un 4rbol desnudo en no más de 7 dtas, contra 60 -

dhs m!nimo que tarda el "calmeo" en dar resultados. Ad~ 

más de prevenir deficiencias de zinc muy frecuentes en -

é.sta zona·, prevenir ataques de "clavo" y "picudo" y est!. 

mular la rlpida brotaci6n de las ramas fructíferas. Com

binando la defoliaci6n con despuntes, fertilización, ab~ 

nado, riego, fertilizaciOn foliar y labores culturales, 

tendremos la floración total en un mes y en 6 meses la -

cosecha, ~sto nos permite planear la obtenci6n de mayo

res utilidades, conociendo la demanda y oferta del pro-

ducto, 

ps importante hae.er notar que estas aspersiones defolian 

tes deben apegarse a normas muy estrictas, como son: 

Aplicar la mezcla a baja presión Z0-40 lts. para que la 

gotera sea gruesa y poco volátil. 

Mojar hasta punto. de goteo, el follaje en su totalidad. 

Aplicar la mezcla en dtas y horas calientes. 

Usar un buen adhesivo dispersor, para homogenizar la me~ 

cla, ahorrar material y hacer eficiente la aplicación. 

Cambiar a sistemas .. de alta donsidnd de plantación aument!. 

rl los costos de producción durante los primeros anos y 

muy principalmente en el rcnJCitSn ele deshierbes yn que se 

obliga la limpia de la totulld1ul de la Unea de guayabas 

y no solumcntc el "cajetco" qur. "f:~ h:!~e :.::t:..:~!:::~:1te. Pe:-

otro lado, la mano de obra c11•ll• •lh resulta m:ts escosa y 



y r~r unde ~ds curn. 

llsto nos hn obligado al uso de herbicidas qufmlco!t y OJll.!. 

endones mezcladas. A la fecha, se recomienda e1 uso del 

GRAMOXONI! n dosis de 2.5 lts en 7SO lts. de agua y 7SO ce 

de AliRAl. 90, para tratar 1 O 000 m2• Se requiere de 4 tr! 

tamiento's continuados durante el 1er afio en que se use · 

herbicida y pesteriormente 2 tratamientos serAn suficie~ 

tes. 

evitar que la hierba que crece entre ~,to y eeto llegue 

a formar semillas es otro problema que se ha resuelto con 

desvaradores que mantienen la hierba al ras del suelo y 

nos evita erosión y excesos de humedad. ~stas dos prlcti 

e as nos est4n llevando a la "no cul ti vaci6n", tan en moda 

actualmente en las huertas de ~.U. y Europa. 

Los productores de México empiezan a verse forzados no -

solament"e cantidad de fruta, sino, también c·alidad. Se 

empiezan a crear normas de calidad y esto implica no s6· 

lo tamafto sino también apariencia externa, la que hay a~ 

tualmente deja mucho que desear por falta de un buen con 

trol de las plagas y enfermedades. Atacar divididamente 

6stos, bajo una dirección t6cnica apropiada, aumentará -

sensiblemente la calidad de la fruta y lógicamente se p~ 

drá aspir~r a un mejor precio de la guayaba. 

Dentro del costo de cultivo, la fertilización representa 

un porcentaje muy pequefio y es seguramente otro eslab6n 

en la obtención de éxito econ6mico. 



Actualmente se tienen p~rJidns que van del 10% al 20\ de¡ 

tonelaje, cosechando anualmente, simplemente por el sist! 

ma usado para cortJr, seleccionar y empacar una fruta tan 

delicada como lo es ln guayaba. Se hace imperante el uso 

de envases sin filos sin clavos y lo suficientemente ~6li

dos para estribarlos sin que la fruta sea dafiada. Si a es

to aunamo~ una selecci6n mecánica por pesos bien definidos, 

obtendremos una mejor presentaci6n y un po~centaje bajísimo 

de fruta deshechadas. Cortar 3 veces por semana hacen dis

minuir la cantidad de guayaba aguada por sobremadurez en 60 

por ciento y aumentar la fruta de lra. clase en un 10\ al -

obtenido normalmente. 

Si obligamos el corte de la guayaba a madurez fisiol6gica y 

un empaque de venta apropiada a las características y dema~ 

da de la guayaba, ·se tendrá una mayor productividad defini

tivamente . 

. 2. • Clalmeo. 

Consiste en. suspende~ totalmente el riego a la huerta en 

cuanto se cosechan las 6ltimas guayabas. Esta suspensi6n 

puede durar de 2 a 4 meses y provoca la caída total de las 

hojas y una "do111mancia" obligada n un árbol de naturaleza 

pcrennifol ia. 

Los guayabcros han observado muy utlnuJumunte, que la fe

cha de cosecha depende ele lu fechu cu que se realize el 

primer riego después de J "e o 1 meo" y ctiH' hay un lapso de 7 



meses entre estos 2 estados fenol6gicos. 

Esta práctica cultural, es manejada por los productores· 

tan eficientemente que actualmente hay guayaba durante to

do el afio, y las huertas situadas en lugares protegidos de 

las heladas, pueden producir en cualquier mes del afio, y

poddun darse el lujo de sacar cosechas en 14 meses. Orig,! 

nalmente, un afio seco y una helada, provocaron el "calmeo" 

obligado d~ las huertas y la observancia inteligente .del - · 

guayabera, ha hecho esta pr~ctica un arma poderosísima pa

ra obtener una mejor remuneraci6n a su trabajo. 

3.- Ampliaci~n del cajete. 

Consiste en ir aumentando las dimensiones del cajete de •

plantaci6n hasta llegar a 6 m x 4m, aproximadamante y se -

realiza a lo largo de los 3 o 4 afies posteriores a la pla~ 

taci6n. Se extrae el tepetate del subsuelo y se reemplaza 

por una .mezcla de tierra con estiércol de res. Es una la

bor sumamente cara. Su prop6sito es facilitar el desarro

llo radicular del guayabo. 

4.- Pica. 

Consiste en aflojar y voltear la capa de tierra que halla 

dentro del cajete, con el prop6sito de aerear la zona rad,! 

cular y s~ aprovecha para incorporar tanto abonos como fe! 

tilizantes. Se realiza poco antes de dar el primer riego 

post-cosecha y en conjunto sirven parJ forzar la brotaci6n 

de las ramas fructíferas, una vez que pasa el riesgo de 
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las heladas. 

5.- Estercolado. 

Se usa el de res preferentemente y exclusivamente confinado 

al cajete, en cantidades que van de 20 a 100 kg/árbol, se

gan la edad, periodicidad de aplicación y fertilizacion. 

k) .Fertilización. 

Hay quien no usa fertilización química, la mayoría los usa 

comunmente, aunque existe una gran diversidad de criterios. 

En lo que los guayaberos se han puesto de acuerdo, es, que 

abusar del nitrógeno provoca fruta de gran tamaño pero que 

carece de dureza y con una tendencia a perder dulzura. Da 

origen tambi6n a fruta que estando verde exteriormente, se 

' madura prematuramente y cae del árbol. Han observado igual 

mente, que el potasio da aroma y dulzura, mejor color y ma 

yor dureza de la fruta. 

Actualmente se usa un promedio de 50-70 kg. de nitrógeno 

por ha. para 200 árboles y por año; 40-60 kg. de fósforo y 

20-30 kg. de potasio. 

Las fuentes más comunes son: urea para el nitr6geno, supe~ 

fosfato de calcio triple para el fósforo y sulfato de po-

tasio, para el potasio. Con menos frecuencia se usa nitra 

todo amonio 17-17-17. 

Se empieza a mexclar elemento menorc:~, fertilizantes foli~ 

res y ácido giberiHico, para dar un mayor valor comercial u la 
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fruta. Sin embargo, su uso es irrscion~! por lo que las res 

puestas son inestables y faltas de conclusi6n. 

l) Control de malas hierbas. 

Dada la topografía, se realiza manualmente, cortando con-

guadafia o "cazanga" toda la hierba de la huerta. Se hacen 

de 3 a 4 "chaponeos" al afio y es una labor cara. 

m) Control de Heladas. 

No es práctica generalizada. Se sigue en huertas reci~n 

plantadas y/o situadas en terrenos bajos, es una práctica 

sumamente cara que debe eliminarse, eligiendo conveniente

mente el terreno por plantar. 



n) Efecto de fitohormonas en el guayabo. 

Ultimamente es cuando apenas se han empezado a llevar a 

cabo en el país estudios orientados hacia el mejoramie~ 

to del guayabo con la finalidad de incrementar el rendi · 

miento y mejorar la calidad del fruto tales como experl' 

mentaci6n en podas, nutrientes esenciales, riego, etc. 

Los procesos de crecimiento, floraci6n y fructificac 6n 

del guayabo est~n controlados por factores internos que 

deben estar presentes para que la planta ~rezca normal

mente, todos sus procesos se ven afectados de una u otra 

forma por unas substancias químicas llamadas hormonas. 

Las hormonas vegetales han &ido clasificadas en base al 

tipo de respuestas que presentan. Existen substancias 

sint6ticas que tienen efectos sobre el crecimiento y· -

son llamados fitorreguladores, todas estas substancias 

actáan en muy pequenas cantidades, las principales que 

se han repo~tado en vegetales son : Auxinas, giberelinas 

cianinas y dorminas. 

La auxinas son las primeras hormonas.o reguladores del 

cremimiento descritas, actáan como promotores, aunque a 

grandes concetraciones pueden inhibir, la·respuesta en 

el vegetal es muy variada pero se ha visto que pueden -

controlar la producci6n de fruta, maduraci6n, cte. 

Las giberelinas son el segundo grupo de importancia pues 

intervienen en la producci6n de semilla, iniciaci6n de 

la floraci6n, tamafto y nGMcro del fruto, proceso de dor 
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muncia o doscnnso y casi en todas las partes del vegetal. 

Los grupos do cianinas y dorminas act6an en la difcrcn

ciaci6n celular, dormancia, abscici6n y maduraci6n del 

fruto. Aprovechando estas características se ha logrado 

tln mejor manejo en huertas de frutales, as! como la ob

tensi6n de productos de mejor calidad en tamafio y prcse~ 

taci6n. 

La aplicaci6n de hormonas se ha venido empleando en di--

versos procesos: 

- Para rompimiento de letargo en semillas de naranjo, 

vid, manzano y durazno. 

En el enraizamiento de estacas o esquejas. 

Regulaci6n de floraci6n en pifia, manzana, limonero, -
L6pulo, chile, tomate y flores en general. 

- Prevenci6n de caída de flor pomaceas en general, dru-

pas, higuer~;fresa, cucurbitaceas, tomate, etc. 

prevenci6n de ca~da de fruto y su desarrollo en manza

no, sandía, vid, naranjo, toronja, algod~n y tomate. 

- Eliminaci6n de semilla en pepino, tomate, vid, calaba

za, sandía, fresa, pifia y naranjo. 

La Universidad Aut6nomo de Aguascalientes, ha iniciado un 

estudio sobre el empleo de diferentes fitohormonas y los 

efectos que pueden tener sobre el guayabo con el fin de 

ver si es po~iblc recomendar su uso, ya que los fitorre

guladores actúan sobre diversos aspectos del desarrollo 

y no solo del que se desea regular. 
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Deben pues regularse y preveerse otros efectos quizá 

indeseables. Cada especie tiene su contenido hormonal 

especifico, no. se puede asegurar que lo.-s resultados en 

un cultivo se obtengan en otro, los factores del medio 

como la temperatura y los propios de la planta pueden 

variar los efectos hormonales. 

En síntesis, se van a buscar y regular efectos favora

bles o deseable en el cultivo del guayabo. 

ASPECTOS QUE SE DESEAN CONTROLAR. 

1.· CONTROL DE FLORACION.~ El guayabo ·por lo general -

no presenta uniformidad en 6poca do florecer, siendo 

afectado por condiciones de temperatura y humedad, con 

aplicaci6n de giberelinas y aÚxinas se logra uniformar 

la floraci6n, logrando con esto que las plantas flo--

reen en época conveniente al agricultor. 

2.· REDUCCION O ELIMINACION DE SEMILLA.· Las auxinas · 

son capaces de causar el desarrollo de un fruto sin -

que haya habido polinizaci6n, dando como consecuencia 

que en plantas cuyo fruto posee un gran número de sem! 

Uas es posible eliminarlas por aplicaci6n de auxinas, 

el guayabo entra en éste tipo de planta~. 

3,· AUMENTO EN TAMAiiiO Y NUMERO DE FRUTO.- 1:!-i posible i!!_ 

crementar la producci6n por aplicaci6n <le, hormonas. Se 

esd realizando en guayabos para ver r¡ut~ ''lllctos prc-. 

senta. 
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4.- RETARDAMIENTO DE CAlDA DEL FRUTO.- El guayabtJ era 

ocasiones pierde fácilmente el fruto por faltn de nlKGn 

nutriente, esto puede ser remediado en parte con In upl! 

cuci6n de fitohormonas. Por otro lado algunos de Jos P! 

rásitos tienen un ciclo de vida acoplado a la maduraci6n 

del guayabo, como es el caso del "picudo de la guayaba" 

si se retarda la formaci6n del fruto, pensamos que es p~ 

sible se interrumpa o rompa el ciclo biol6gico y al no - · 

poder depositar sus huevecillos se reducirá la infesta-

ci6n y el ataque de la plaga. 

5.- FOTOSE~SIBILIDAD.- Muchas plantas necesitan un tie~ 

po determinado de horas luz para llevar a cabo varios 

procesos fisiol6gicos como la floraci6n, aunque también 

aceleran su crecimiento, En forma accidental cuando se 

estuvo aclimatando los guayabos en el invernadero se ob

serv6 que éstas crecían más rápido cuando tenían más 

tiempo hora-luz. Se va a tratar de encontrar el tiempo 

de iluminaci6n para favorecer el crecimiento de plantas 

nuevas, y reducir el tiempo que tardan en producir. 



CAPITULO IV 

COSECHA 

Se realiza actualmente durante todo el afio, en los me

ses de mb~maproducci6n, una huerta dura 3 meses pro

duciendo, tienen que darse cortes cada 3er. dia para -

evitar fruta sobremadura. Se ~orta la fruta basándose 

en el color externo que es el ·verde lim6n y en algunas 

ocasiones se corta verde para grandes viajes o en fe-

chas de alta demanda. Se utilizan rejas tomateras, de 

madera, con una capacidad de 2S-30 kg. 

Afortunadamente la Delegaci6n de Sanidad Vegetal, eli

min6 la nefasta prActica de "colmar" las rejas y de t!, 

parlas con hierba ."galuza". Actualmente se envían re

jas de madera nuevas, rasas y destapadas. 

Se puede afirmar que no hay normas de calidad y que 

las normas que rigen están basadas ónicamente en el ta 

mafto de la fruta: Existen 4 tamaftos o clases en la 

clasificaci6n a sabi~: 

EXTRA Fruta de 7 X 5.S cm, peso 100 grs. mín. 

lra. Fruta de 5.5 X 4.5 cm, peso SO grs. m in. 

2da. Fruta de 4 X 3.5 cm, peso SO grs. máximo. 

CANICA. Fruta de 2.5 X 2.5 cm, poso 25 grs. mí1x. 

La clasificaci6n es hecha a mano ~ubre una mcsu lnc 11-

__, -
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nada en la que se vacían las rejas y se separan los tli 

ferentes tamaños a "ojo". 

a) CORTE. 

La práctica actualmente es al jal6n, no se utiliza nin 

gún tipo de herramienta. 

El corte en la parte superior es derrocada al suelo y 

después colectada en cajas de madeia (esto tiene des-

ventajas ya que provoca bajas de calidad y duraci6n 

del fruto aproximadamante se estima ~n 18\ de pérdida 

en esta manera de recolecci6n por los deterioros ocasi~ 

nados al caer lo que propensa a obtensi6n de enferme-

dades y aceleraci6n de la madurez) 

En el corte se veía la posibilidad de dejar una parte 

del peciolo del guayabo con el fin de alargar uno o 

dos días la maduraci6n ~el fruto, pero esto es incost! 

able puesto que esta pequeña ramificaci6n al transpor

tar el guayabo la perjudica por lo que bajará la cali

dad del producto. 

b) EMPAQUE. 

El empaque se realiza en cajas de madera y de cart6n. 

En las cajas de cart6n, se empacan aquellas que van a 

ser repartidas a distancias cortas (generalmente no 

más de 400 Kms). Tiene la desventaja este envase de -

que el cart6n acelera un poco más la madurací6n y si -



algunas se abren pueden causar remojo en las cajas lo 

cual entorpece el manejo del producto. 

En cajas de madera son utilizadas para transportacio-

nes, ya sea tanto cortas como a distancias largas. Es 

el mejor empaque considerado por su protección y fácil 

manipulaci6n como se seftal6 en el punto de cosecha. 

e) DEFENSA DEL PRODUCTO. 

Para la defensa del producto se utiliza en ocasiones -

papel dentro de la caja y despu~s se deposita el fruto 

con objeto de evitar el roce de los guayabos entre uno 

y otro lo cual produce deterioro en el fruto. 

Se utiliza tambi~n la llamada tola de zorra' en el 

transporte entre caja y caja o puede el agricultor uti 

lizar la que se me.nciona en el punto de cosecha,. para 

obtener un mejor amortiguamiento y evitar el deteri~~o 

del fruto, aunque tambi6n la transportan sin 6sta medi 

da de seguridad, lo cual resulta perjudicial,para el -

mismo producto ya que repercute en su economía. 

d) PRECIO Y COMERCIALIZACION. 

CLASIFICACII N CARACTERISTIC. VENTA REL. DE PRECIO 

Extra. . Tamafto más grande como fruta mayor 

;Jl consumidor precio 

lra. Tamai\o normal como fruta p rt.'c io 

- al cgnsumido.r . medio ____ -
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Cl~SIFIC. CARACTERISTIC. VENTA lt 1!1.. lll! PRI!C JO • 

üu. Tamafto mediano algunas al precio mcc.li o. 

consumidor. 

nnica Tamaño chico. Destinada Precio por 

a la Indust. tad de la 

'' J!rande. 

Al menudeo (en las tiendas el precio var{a pero es 

aproximadamente de $ 1S.OO kg~ 

mi-

extra 

Al mercado en temporada, el precio es entre $ 60.00 a -

$ 80.00 caja. 

La fruta de color amarillo es m4s barata, debido a 

que dura menos tiempo por la maduraci6n, por lo que el 

mercado se ve obligado a darla a menor precio con tal 

de que no se le heche a perder y ocasione p6rdidas aun

que la ganacia sea muy relativa. 

La diferen~ia de precio por caja entre una amarilla y 

una verde fluctOa de $ 10.00 a $ 20.00. 

Cuando en la industria se utiliza para fruta enlatada se 

utiliza de mejor calidad. 

La industria compra a $12.00 de primera y$ 6.00 de -. 

segunda cuando la fruta se da en exceso es de $ 3.60 

segunda y$ 7,20 de rrinera la fruta debe ser no menor 

de 1 y 1/4',' aproximadamente de 2 V4', limpia, sin ataque 

de enfermedades o plagas y de madurez fisio16gica nor~ 

mal. El precio e~ generalmente estable en el afto, con 
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exccpci6n ue los meses de que no es temporada de buena 

calidad ucl fruto que es Mayo, Junio, Julio, Agosto y 

Septiembre. La mayor comercializaci6n se efectúa en los 

meses restantes. 

La producci6n en una huerta regular de 10,000 árboles 

tenemos que nos dd un volumen aproximado de 500·750 tn. 

O 25 kg/caja. De los cuales un 40\ es destinado a la 

industria, otro 30 \ para la exportaci6n y otro 30\ re~ 

tante para consumo directo, de lo cual una gran parte -

se pierde por falta de medios para la comercializaci6n 

y capacidad en la planta procesadora de dicha fruta. 

Las principales zonas de repartici6n en México son: 

México, D.F.; Monterrey y Guadalajara. 
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CAPITULO V 

PLAGAS Y ENFERMEDADES. 

u) Principales Enfermedades del Guayabo. 

CLAVO DE LA GUAYABA. - Esta enfermedad fungosa es de pri~ 

mordial interes por que afecta a hojas, ramas y frutos y 

el valor comercial de estos en el mercado. En las hojas y 

ramas tiernas se presentan manchas pequeftas de color café 

roj iz.o que producen distor e iones y defoliaciones. asr co 

mo la muerte de la punta de las ramitas. En los frutos se 

caracteriza la prescencia de costras o manchas circulares 

de color obscuro, "Coriaceas realizadas e incrustadas en -

la pulpa figurando la forma de una tac.huela o clavo y de 

ahí el nombre vulgar que tienen. Estas manchas pueden 

llegar a cubrir el fruto. A veces estos se modifican que

dando de un color negro adheridos al árbol por mucho tiem 

·po. La cosecha pierde calidad ademls de verse reducida en 

su producci6n. El organismo patogeno es el hongo Gloesos

prittm psidii. 

CONTROL.- Se recomienda hacer una aplicaci6n de azufre -

humectante o sulfato tribásico de cobre durante la caída 

de las hojas con el objeto de crear medio impropio para -

la substancia de inocules durante el invierno; en esta ep~ 

ca es recomendable hacer la recolecci6n de las hojas y de 

más desperdicios y quemarlos. Cuando la floraci6n empieza 

a llegar a su fín, se asperja el follaje con funjisol M70 



de 280-~00 grs. por 100 lts. de agua con 20-a cc.3,del 

adhesivo profix, para mejor finaci6n del producto. 

ANTRACNOSIS. 

Enfermedad fungosa ampliamente conocida y reportada en m~ 

chos cultivos ataca también al guayabo, el organismo pato 

geno es el hongo Colletotrichum sp. Los sintomas que pre

senta son muy generales y consisten en el secamiento del 

follaje como si hubiera sido quemado y el tronco se va m~ 

riendo por el ataque del microorganismo. 

CONTROL Se recomienda tomar las mismas medidas utili· 

zadas para el clavo de la guayaba. 

PUDRICION DE LA RAIZ. 
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Esta enfermedad.causada por el establecimiento del agua en 

la zona radicular, provoca primeramente un enrojecimiento 

de las hojas, una detenci6n en el crecimiento y finalmente 

la muerte de uno o -varios brasos ·del árbol o la totalidad 

del mismo. Se obse~va que es más común-en las partes bajas 

debido a que es más fácil su acumulaci6n en esta parte, es 

ocasionado por el Phyth-~ parasitica. 

CONTROL. 

La manera como se ha combatido es la de drenar la zona de 
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gote~ d~ los ftrboles y na!ltJgnndole con el "I!'JB• es decir 

supri::.ir <:l riego hasta por un mes y automnt)t:amente cesa 

el efe~tg de la enfermedad. 

P!Jr..?.:crr;N O MODIFICACION DEL FRUTO. 

Se presenta a traves de manchas irregulares de color ca

fé obscuro en hojns y ramas. ~os frutos también se man-

char, y la mayoría de ellos no alcanzan a desarrollarse -

nor~al~ente. Otros se pudren o modifican adquiriendo un 

colcr obscuro. Altecnaria. 

En algunos cas~os t'anto de las ramas como en los frutos -

se tienen escurrimientos go~osos. 

CC~HOL. 

A los primeros síntomas aplicar AGRIMYCIN 600 gr./100 lts. 

de ag~a y repetir el tratamiento cada semana 

.-UGA O MANCHA VERDE DE LAS HOJAS. 

La e~!ermedad 't!picamente se presenta en las hojas atraves 
1 

de =a~chas afelpadas de color café rojiso. que luego se 

tc,~a a un verde atabacado. 

E~ :as ramas la alga, al tejido de la corteza ocasiona -

c:.:-=.:-:eaduras que favorecen a la introducci6n de hongos, 

:a ::~via favorece su diseminaci6n.P~stalozzia sp. 

?:-:~~::es qur pueden aplicarse para el control de estas 



Comp. de cobre. 

Ziben 75\ 

Captan. 
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300 grs/100 lts. de agua. 

300 grs/100 lts. de agua. 

300 grs/100 lts. de agua. 

b) PRINCIPALES PLAGAS DEL GUAYABO. 

MOSCA MEXICANA DE LA FRUTA. Anastrepha 1udens Loew. 

Las moscas invernantes o de generaci6n nueva, ovipositan 

dentro de la fruta cuando ésta se encuentra en desarroll~ 

De la oviposici6n nace normalmente una larva por fruto, -

aunque an algunos casos pueden localizarse más. 

La larva a lo largo de su desarrollo se alimenta de la pu! 

pa motivando con ello la caida del fruto, que coincide 

con su época de maduraci6n. 

Bn el suelo la larva abandona el fruto enterrandose para 

crisalidar y de ah! dar luego a una nueva generaci6n, 

presentandose hasta 3 de ellas al ano, si las condicio-

nes del medio los favorecen. 

COMBATE. 

Se recomienda hacer aplicasiones cada 25 d!as desde el 

inicio de la floraci6n de Leba~d 40\ en ZOOcc/100 1ts. -

de agua. 
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CHICHARRITA f!mpoasca Faber liarr 

requeftos insectos que miden alrededor de 3 ~m. de largo 

de colores blancuscos (ninfa) y forma triangular, se all 

menta axtrayendo la sabia de las hojas, cuando ninfas vl 
ven de bajo de las hojas y pueden acarrear enfermedades 

virosas. Unos d!as después de copular, la hembra intr~ 

, duce en el envez de las hojas, en las venas ·principales 

o peciolos, muy poquefios huevecillos de color blanquesi 

no, desarrollandose en unas dos semanas en las hojas en 

donde nacieron, una fuerte infestaci6n causa el marchita - --
miento del árbol, cuando ataca al fruto puede ocasionar 

su caida. 

Cm!BATE. 

Se combate con sevin o folido a razon de 0.5 kg/ha. 

MOSQUITA BLANCA Aleurodicus Ardini. Bac. 

En ocasiones suele atacar este insecto el cultivo. Se le 

encuentra en todo su ciclo biol6gico en ~1 envez de las 

hojas, envuelto en una sustancia blanca cerosa. Las ho

jas atacadas se cubren de una sustancia obscura, dandole 

amplia apariencia. El adulto es de color blanco arnarillen 

to con un punto negro en las alas, mide de 1 ,S a Z mm de 

largo; bajo una lupa se le ve cubierto de un polvo cer~ 

so, la lupa de color arnarillosos pero traslucido como de 

0.75 mm. de tamnfio. A trave: de sus paredes puede verse 

el cuerpo de la futura mosca, que es de regular forma -

ovada con arrugas más o menos destarcadas en el dorso. 
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Los huevos son blanquesinos. El adulto tiene aparato bu 

cal chupador y succiona ln sabia de las hojas. 

CONTROL. 

Folidor liquido al SO\ usnndose 0,5 lts/ha. de material 

activo, aplicandolo con bomha rosiadora de mochila. 

ARANA ROJA Tetranychus telaris L. 

Insecto chupador que se desarrolla en abundancia cl~rante 

la primavera, afectando el desarrollo de la planta y 11~ 

gando a reducir o nulificar la producci6n. Por medio de 

su aparato bucal este 4caro extrae sabia de la planta 

ocasionando amarillamiento en las mismas. Los machos pr2 

vienen de huevécillo fertilizados. 

COMBATE. 

Pueden emplearse varios productos como Metasystox al 25\ 

utilizandose 1·2 cc/lt de agua o Tiodan al 35\ con la 

misma dosis de agua, 

PICUDO DEL GUAYABO. Contr~helus Dimidiatus. 

El cultivo del guayabo resulta seriamente afectado por -

el ataque del picudo de la guayaba del genero Contrachc-
-

lus, as[ como cuatro diferentes especies, una Diminiatus 

(chapion) y tres aun no dctcrminudns, el cual ataca pri~ 

cipalmente frutos, desde la frw:tl flcaci6n hasta cuando 

estos tienen un tamafto do Z cm. 
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l!sta considerada la principal plaga pot· los danos econ6· 

micos que causa, el cual con diferentes grados de infes· 

taci6n llega a invadir hasta el 70\ de lns plantaciones 

y puede ocasionar la p~rdida hasta del SO\ de la cosecha 

El picudo de la guayaba es un pequeno insecto que como 

adulto mide de 6 a 8 mm de largo y 2.5 de ancho, es de 

color cafe grisaceo. Este insecto se mueve de un lugar a 

otro por medio de vuelos cortos. Permanece inmovil por 

varios minutos despues de caer, a manera de defensa, co~ 

fundiendose con la hojarasca; por ello en ocasiones es -

dificil localizarlo en los arboles. 

Los ftdultos salen del suelo y en los meses de Mayo y Ju

lio,.aproximadamente tres semanas despu~s de su salida, 

las hembras y machos inician el apariamento, posterior-

mente las hembras empizan a ovopositar en la parte inter 

media del fruto o en la base del pedunculo del fruto con 

el aparato bucal, que es alargado, en forma de pico, de 

ah! su nombre de picudo, con la ayuda de este tapa el 

agujero. Generalmente la hembra oviposita en frutos de 

2 cm o menos y deposita un huevecillo en cada fruto a 

los 3 o 6 d!as nace la larva o gusano, camina hacia el -

centro del fruto donde permanece 30 d!as; ah! se alimen

tan y desarrollan depositando en el su excremento el cual 

origina la descornposici6n de la fruta. Una vez transcu

rridos los 30 d!as perfora el fruto y se deja caer al 

suelo donde se extierra a una profundidad de 15 cm, ela

borando una pequeña galeri~ o capsula que el gusano cons 

1 
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truye para protegerse, En el suelo permanecen de 4 a 8 

meses dependiendo de los factores climáticos del suelo -

para luego emerger y aparecer como adultos, 

En algunos lugares dentro de la zona productora de guay~ 
, 

ba se ha llegado a presentar ataques muy leves del picu-

do, durante el otofto es posible que esto se deba a cond! 

ciones muy especificas. de temperatura, ya que en fo·,·ma -

general no ocurre. 

Las cosechas de guayaba de invierno y de primavera no 

son afectadas por el picudo. 

CONTROL 

De acuerdo con los resultados obtenidos con los produc

tos qulmicos para el control qulmico aplicados al folli 

je para controla~ el picudo. Los resultados prelimina

res indican que se puede controlar el insecto con los -

siguientes tratamientos, 

Insecticida, Dosis/lt,de agua. et5oca. 

Paration Metilico SO\ 2.5 cm3 lra 15na de 

Pen.cab Metilico 2.0 cm3 lra 15na de 

Sevin 80\ 2.0 cm3 lra 15na de 

Fostion-60 2,0 cm3 lra 1Sna de 

Como existen condiciones propicias para el ataque del P! 
cudo so deben hacer tres aplicaciones de tratamientos 

qutmicos por lo menos, una cada mes durnnto el verano. 

l:is importante mencionar que el fruticultor cuide con oo;-

Junio. 

Julio. 

Ago. 

Sept. 



mero el estado sanitario de sus plantaciones y no real! 

ce aplicas i onc s de sub s tnancias. toxicas para los árboles 

sin las dehidns precausion!s para evitar dejar reciduos 

tóxicos en los frutos, a este respecto es recomendable · 

el uso de insecticidas fosfatados que rápidamente se el! 

minan en ves de productos clorados que son de prolongada 

persistencia. 

Otras formas de control pueden ser culturales, cosechan· 

dese frutos con larvas antes de su maduración y quem4nd~ 

los. Adelantando o atrazando la epoca de floración, fruc 

tificando para impedir la reproducción del picudo. 

Los frutos afectados se pueden reconocer en el arbol por 

que generalmente maduran antes de los que estan sanos, ~ 

su maduraci6n no es uniforme o se deforman. En cualqui! 

ra de los casos anteriores al tocarlos se sienten bofos. 

CHAPULIN Melanoplus. sp. 

Una de la5 plagas más comunes de la guayaba; pertenece -

al orden ortoptera y a la familia locustidae clasificada 

como acridae. Se alimenta de follaje y cuando ataca en 

grandes pro?orciones puede afectar la producción de la -

cosecha. Se hospeda en terrenos de pastoreo o terrenos 

sin cultivar. 

CONTROL 

Paration metílico o B.H.C. al 3\ de 15-25 Kg/ha. 
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PULGON 

Se ha observado que el insecto que existe en la zona es 

el pulgon del género Aphis sp. insecto fitofago que se 

alimenta chupando la sabia de las hojas verdes y brotes 

y en ocasiones frutos tiernos. Posee organos que secreta· 

mielecilla, sobre la que se desarrolla una fungosis co

nocida como fumagina que si no se combate oportunamente 

puede acabar con la calidad de la fruta, porque chupa -

la sabia de las hojas •. 

COMBATE. 

Folidol ltqu{do al 50\ 1 ce por lt de agua/ha puede ser 

de 0.5 Kg de activo por ha. Malation, dimetano en dosis 

de 1-2 cc/lt y en cantidades de 0.5 - 1.0 lts/ha de ma

terial activo. 



60 

CAPITULO VI 

INDUSTRIALIZACION DE LA GUAYABA. 

a) La Conservacion de Alimentos. 

Toda clase de carnes, frutas, legumbres, pescados y mari! 

cos que despu6s de preparados para el consumo se conser-

van largo tiempo, sin alteraci6n en latas o frascos hcrm6 

ticos cerrados. 

El gran desarrollo que ha alcanzado en muchos países la -

industria de las conservas alimenticias tiene como antece 

dentes un acontecimiento hist6rico. Hacia fines del si-

glo XVIII a~ravesaba Francia por un dificil per1 .odo de -

perturbaciiones internas y, a la vez, se encontraba en 

guerra con varias naciones europeas. El problema del - -

abastecimiento de víveres para el ej6rcito y la marina se 

agravaba cada d!a mis, por lo que el gobierno ofreci6n en 

1795 un premio de 12 000 frnacos a quien llegara a suge-

rir un m6todo pr&ctica para preservar alimentos en canti

dad considerable. Sin embargo, no fue sino hasta 1809 -

cuando un reportero parisiense, Francisco Nicolás Appert, 

alcanz6 éxito en la conservaci6n de ciertos alimentos en 

frascos de vidrio que, despu6s de tapar hcrm6ticamentc, -

mantenía sumergidos en agua hirviente Jurante algdn ticm-
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po. Appert rccibi6 el premio ofrecido por el gobierno. 

El principio básico en que se apoyan los diversos métodos 

empleados en la actualidad para la preservaci6n de alimen 

tos es fundamentalmente el mismo: crear dentro del alimen 

to temporal o permanentemente condiciones adversas al de

sarrollo de g~rmenes que puedan causar la descomposici6n. 

As!, por ejemplo, si se refrigera, se calienta o se deseca 

un alimento, tal operaci6n lo convierte en un medio desfa 

vorable para el desrrollo de microorganismos. ·En el proce 

dimiento industrial, una vez preparados cuidadosamente -

los alimentos~ son introducidos en envases adecuados y, -

después de que éstos han sido cerrados hermáticamente, se 

someten a una temperatura alta regulada, durante un tiem

po determinado, para ser enfriados finalmente. El calor -

imp.ide que sobrev.ivan y se desarrollen los organismos mi

crobianos que puedan existir en los alimentos, y el enva

se her.mhico evita toda posibilidad 'de ·contaminaci6n pos

terior con gérmenes acarreados por el aire de la atmosfe-

ra. 

El descubrimiento de Appert se debi6 mas bien a una labor 

paciente de ensayos prácttcos, a base de yerros y rectifl 

cationes, que al conocimiento científico de las causas de 

la descomposici6n de las materias orgánicas, pues en aqu~ 

lla 6poca la química se encontraba en estado incipiente y 

la bacteriolog1a era del tQdo desconocida. 



No fue sino hnstu medio siglo después alrededor de 1860 

ruando se vinicru" a conocer las vcrdudcrus causas de di 

chu Joscomposici6n, como resultado de los trabajos do l'a~ 

tour. Sin cmbarnc,, hubieron de transcurrir otros 30 ano~ 

para que las tcortas de 6ste encontraran aplicuci6n prdc· 

tica en la industria de las conservas alimenticias. 

Al sorprendente desarrollo logrado por esta industria en 

la mayoría· de los países del mundo han contribuido decid! 

damente tres factores: los adelantos realizados en la f! 

bricación de envases (latas, frascos y botellas)¡ el mej~ 

ramiento de los m6todos empleados en la· preservación de • 

alimentos, y el gran perfeccionamiento de la maquinaria • 

autom,tica. 

Ya se dijo que en la preparación de conservas alimenticias 

pueden emplearse toda clase de carnes, frutas, legumbres, 

pescados y mariscos, Por esta razón, la ubicación de las 

fábricas de conservas dependen principalmente de la situ! 

ción de las zonas de donde se obtiene la materia prima 

con mayor abundancia. 

b) Influencia de es~a Industria Sobre la Producción 

Agrícola. 

En la práctica se observa una estrecha colaboración entre 

las fábricas de conservas de productos frutícolas y los • 

agricultores que proveen es:a ~ateria prima. Las normas 
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cada vez mas exigentes adoptadas por la industria han 11! 

gado a cerar un tipo de agricultura altamente espccializ! 

da. Con el fin de asegura~ en lo posible la mayor unifo! 

midad del producto, generalmente la fábrica celebra contr! 

tos con los agricultores de la regi6n, fijándose las varie 

dades d~ semilla que deber'n emplear, superficie cultiva

ble, fecha para la siembra y la cosecha, etc. con fre-

cuencia proporciona la semilla y asesora al agricultor en 

cuanto a los mejores m~todos de cultivo. Para que no su

fra la calidad del producto se procura hacer llegar los -

frutos a la f6brica tres o cuatro horas despu~s de conse

chados, a fin de someterlos sin p6rdida de tiempo al pro

ceso de conservaci6n. 

e) Enlatados. 

El enlatado es el producto envasado y esterilizado, Para 

la elaboración de enaltados de frutas existen variedades 

específicas. Estas variedades producen frutas que dan me 

jores resultados respecto ~el color, textura y aroma. 

Productos s6lidos se envasan con un l{quido de cobertura 
.. ~ 

a base de agua desmin·er'a.::Iizada. En el caso de frutas, -

agua o jarabe. El líquido de cobertura se del11: adicio

nar a una temperatura de 90°C como m{nimo. Si el produc

to mismo ya tiene una temperatura superior a In·• 112°C, no 



64 

twccsario efecturar la prccstcrilizuci6n. 

JJ Enlatados de Fruta. 

l.a concentraci6n de azúcar se equilibra entre la fruta y 

el líquido de cobertura. Para productos enlatados en al

míbar existe una cla~ificaci6n que proporciona la concen

traci6n mínima tolerada de azúcar en el jarabe del produ~ 

to elaborado y es como sigue: 

muy diluido. 

diluido. 

concentrado. 

muy concentrado 

10° Brix. 

14° Brix. 

18° Brix. 

22° Brix. 

Dependiendo del producto, se debe afiadir un jarabe con -

cierta concentraci6n de azúcar para que el producto elab~ 

rado cur.~pla con la clasificaci6n reqUerida. Por ejemplo, 

si se requiere un jarabe muy concentrado para el enlatado 

de guayaba se debe adicionar a la fruta un jarabe de 40° 

Brix cono mínimo. Después de la estabilizaci6n de la con 

centraci6n del jarabe a afiadir depende de la variedad y · 

madure: de la fruta. 
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La fruta enlatada se esteriliza a 100 o C. por su eleva

da acidez. En caso de que la acidez de la fruta sea baj~ 

se aftade acido cítrico al líquido de cobertura, para que 

el producto pueda esterilizarse a 100 °C 

1] Industrializaci6n de la Guayaba. 

En la tüanta industrial izadora del guayabo, éste es obten_! 

do en dos formas: se enlatas. las frutas enteras en almí

bar o se obtiene la pulpa natural y para ~ste caso se cli 

minan las semillas. A continuaci6n explicamos el proceso 

de cada uno: 

·1.· Fruta en Almíbar. 

En el caso de frutas enteras en almíbar: primero se tiene 

una banda seleccionadora de fruta, las gauyabas se lavan 

y luego se les elimina el ped6nculo y el cáliz, luego van 

callendo a un elevador circular, éste aparato contiene 

agua e hidr6xido de sodio, que al pasar la fruta es pela

da totalmente, a una tempecatura de 68° C durante unos 

90 seg. Posteriormente caen a un lavado con agua fría P! 

ra completar la eliminaci6n del epicarpio. De aqu( caen a 

una mesa de llenado, la cual tiene una banda central donde 

van colocados los botes que van a ser llenados de fruta. 
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Al caer la fruta a la mesa es seleccionada nue\~mcntc, de 

ésta forma se garantiza un producto de primera. Continúa 

por la banda que los coloca con el aparato de mieles aqu( 

son llenadas las latas de almíbar. Antes de prpceder a 

cerrar la lata al vacío, hay necesidad de expulsar el ai

re y otros gases atrapados en el producto alimenticio. Se 

consigue esto haciendo pasar la lata destapada a través 

de un aparato llamado agotador que calienta su contenido 

por medio de vapor. El calor hace que el contenido de la 

lata se dilate, con lo que expulsa el aire y además gases 
• 

(bi6xido de carbono y oxigeno). A continuaci6n son condu 

cidas las latas a una máquina que coloca las tapas y eje· 

cuta los dobleces necesarios para que queden herméticamen 

te cerradas. Después de ello están listas para su final 

esterilizaci6n. ·Las latas salen a una temperatura aprox! 

mada de 70° c. De aquí son transferidos en canastillas • 

al autoclave, donde reciben un tratamiento adicional de • 

calor para esterilizar a presi6n, en un tiempo definido · 

para cada fruta. El guayabo requiere de 12 mins. a una · 

tempe1atura de 110° 0
, Este proceso se hace con el fin de 

destruir los gérmenes que pudieran causar la descomposi-

ci6n de la fruta. 

2.- 'Obtenci6n de Pulpa Natural. 

Este otro proceso consiste en la obtcnci~n ·•~ •~ pulpa na 

tural. Primeramente se procede n dr~infn1 '"' '" fruta en 
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un recipiente el cual contiene agua mas hipoclorito de 

calcio, SO ppm. De aquí pasa la fruta a una lavadora de 

regadera para que ésta quede completamente limpia, ense-

guida caen a un molino de martillo, el objeto es deshacer 

la fruta; de aqui pasa al despulpador donde se separa la 

semilia y se climiná, luego se manda al refinador aquí se 

obtiene un producto mucho más fino, seguidamente se manda 

por medio de tubos a las marmitas que tienen SQ descarga 

en la parte baja, al llegar la pulpa se le da una temper! 

tura de 85-90°~ en el caso del guayabo dura 15 mins. de 

eosimiento. Se descarga y se manda al frío. 
} 

f) Blaboraci6n de Conservas de Fruta a Nivel 

Familiar. 

La obtenci6n de mermelada, ate, jalea, cremas, etc., no -

requiere disponer de útiles costosos ni conocimientos pr~ 

fundos en la .materia. 

Bastan unas ollas, cazuelas de barro o de peltre, cernido 

res, termómetro~ pasajarabes, cucháras, cuchillos comunes 

y corrientes (de preferencia inoxidables), unos cuantos -

frascos de vidrio y el azúcar que sea nccc~nria según la 

clase de conservas que se haga. 

El trabajo de conservar frutas, cuando ablindan '1 por ~~llo 
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son más baratas, es una forma agradable y 6til de pasar-

el tie~po un casa. Las conservas que no se nl~ah~cn a --

cons~~ir en el hogar, pueden venderse~ buen precio y pr~ 

ducir un ingreso extra familiar, que junto con las cose-

chas tr~dicionales y el producto de los animales, permit! 

rán vi·lir mejor a la f.amilia campesina. 

Guayaba te 

Guaya~a 

Caffiote blanco cocido a 
vapor y tamizado. 

azúcar. 

Pectina de tejocote. 

Procedimiento. 

(fórmula No.l) 

3 kgs. 

100 gramos. 

3 kgs. 

1 lt .. 

, 
La g~ayaba se limpia; se le quita el cáliz y se pasa cru-

da pcr un tamiz que retenga las semillas. Después se le 

agre;a el camote, la pectina con el ~zúcar hecho jarabe -

de :::a dura, se agregan hasta que comienza a verse el 

to~;: :el cazo. Una vez retirada de la lumbre la pasta, 

se :~ :ncorpora una clara de huevo batida a punto de tu-· 

rr~~ ~ara blanquearla, y se sigue batiendo hasta que esté 

d~ra ~ ~eje de emitir vapores, vaciándola entonces en sus 



Guayaba 

Pectina. 

Azócar. 

GUAYABA TE 

1 Kg. 

kg. 

1 Kg. 

Procedimiento. 
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(fórmula No. Z) 

Este producto se hace igual que el anterior, "su punto" 

se obtiene cuando al meter en la pasta un cuchillo recu-

bierto con papel, ~sta ya no deja restos sobre el mismo • 
• 

Estas pruebas se hacen desde que la pasta comience a des

pegarse del cazo. 

GUAYABA EN ALMIBAR. 

Se selecciona la guayaba por tamaño, firmeza y madurez. 

Se lava con agua simple para quitarle la tierra, hongos y 

materias extraftas. 

Se prepara un alm1bar a base de dos tazas de azúcar por -

una de agua y se hierve. La guayaba se somete a un coci

miento de S a 10 minutos, cuidando que no se deshaga en -

el proceso y en seguida se envasa en caliente, poniendo -

prime~o las guayabas y despu~s el almíbar, debiendo que-

dar perfectamente acomodadas para que al esterilizar no -

se suban o flotes contro del frasco. El frasco deberi es 
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tnr limpio al cerrar para que despu~s no se pegue la tapa 

Por 6Jtimo se esteriliza el producto envasado, de 5 a 10 

mins. manteni~ndolo en obscrvaci6n 24 horas. 

MERMELADA DE GUAYABA 

Para mermelada se utilizan las partes sanas de la fruta -

caída de los árboles, picada por pájaros, insectos o mag~ 

!ladas, aprovechándose así las frutas de poco o ningún va 

lor. 

Los procesos que se siguen en la elaboraci6n de la merme

lada son: lavar, separar las partes malas y cortar las ·· 

frutas en cuatro partes; colocar en agua la frut~ y her·· 

virla hasta formar pulpa. Tamizar, y agregar por cada ki 
lo de tamizado de 500 a 700 gramos de azúcar; y finalmen

te, colocar a fuego lento dicho tamizado hasta que d~ pu~ 

to. No olvidarse que la fruta despu~s de lavarla, mondar 

la, se hecha inmediatamente a una vasija con agua, para · 

evitar que se oxide, y que por cada kilo de pulpa se deb~ 

rá agragar médio gramo de ácido cítrico y un promedio de 

600 grs. de azúcar. El hervor se lleva hasta una temper~ 

tura de 96° C, despues de lo cual se envasa en frascos de 

vidrio o en botes de hoja de lata barni~ada; se cierran 

hermeticamente, y se esterilizan ; 10 minutos después Je 

retirados del calor se enfrían con agua simple, qued~~Jc 
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con ello listos para etiquetarse. 

JALEA DE GUAYABA. 

La elaboraci6n de jaleas permite aprovechar la fruta, que, 

aunque sana, no se presta para otros productos, por su c! 

lidad interior y por madura. Las ·jaleas ~e ~aracterizan 

porque se preparan únicamente con el jugo de la fruta, 

que se extrae por ebullici6n; dicho jugo es el que aporta 

la pectina. Una jalea debe contener jugo, pectina, acido 

y azGcar; siendo la pectina el elemento fundamental para 

que gelatinic~ si falta, debe agregarse. 

El tejocote, el membrillo, la manzana, la zanahoria, el -

jitomate y la remolacha son frutas ricas en pectina. 

Para jalea de guayaba se necesita agregar tres tazas de -
~ 

pectina de tejocote y un kilo de azúcar por caaa kilo de 

fruta. 

La pectina de tejocote se otiene cortando los tejocotes -

en cuatro partes y agregando litro y medio de agua por k! 
lo de fruta, se calienta lentamente hasta que hierva dos 

minutos; se deja reposar durante 24 horas con toda la fru 

ta, después de lo cual se extrae el líquido que contiene 

la pectina. 



CAPITULO VIl 

CONCLUISIONES Y RECOMENDACIONES .GENBRAJ.ES 

PARA EJ. CULTIVO DEL GUAYABO. 

/1 

Siendo el objetivo principal de este trabajo el inducir -

tanto a productores como a técnicos que directa o indire~ 

tamcnte t.i.e.:nen relaci6n con el cultivo del guayabo a que 

contribuyan con su gran tecnología al incremento de su 

productividad, Estimo imperante, el ubicarnos adecuada-

mente en la problemática de éste frutal, para estar en p~ 

sici6n de realizar un análisis verdaderamente constructi

vo y pr6cticamente aplicable. 

Por ello resulta conveniente el tener un conocimiento pr! 

vio, del árbol en sí, del suelo en que se está desarro--

llando del medio ambiente que lo rodea, de su aprovecha-

miento industrial, y de su importancia socioecon6mica. 

La interrelaci6n que guardan éstas partes, me llev6 a de-_ 

sarrollar éste trabajo para utilidad de los interesados. 

Selecci6n y preparaci6n del suelo: 

Para obtener una cosecha abundante se recomiendan terrenos 

sueltos con buena cantidad de M.O. aprovechable y de tex

tura areno-arcillosa. 
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Selecci6n del material para la Propagoc16n: 

Debe hacerse de árboles que esten libres de plagas o en--. 

fermedades. 

Transplantes: 

La plantaci6n se puede hacer directa, pero es aconsejable, 

que primero se coloque en macetas para después ser trans

pb~adas. Se recomienda plantar en tresbolillo y en Mar

co real, siendo mejor el segundo, pues así se desarrollan 

mejor los árbo~es. 

Cuidad-o de la planta Joven: 

Es de gran importancia una limpieza en la plantación, pri~ 

cipalmente cuando es cubierta de maleza, debe procurarse 

riego y abono, tr~tese en lo posible de no lastimarlo. 

Cuidados del árbol Adulto: 

Dense los mismos cuidados que a la planta joven, pero ex

trémese el cuidado de enfermedades y plagas, a medida que 

crece será mayor el riesgo, téngase presente que la pérdi 

da de un adulto casi es irremediable. 

Abono.s: 

Cualquier cantidad que se gaste en dar a la planta el ali 

mento que necesita ésta lo paga con creces, antes de abo

nar analise la tierra y sigase el consejo de un Ing. Agr~ 
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nomo capacitado. 

Plagas y Enfermedad~s: 

Desde que se inicie la plantaci6n deben controlarse las -

plagas y enfermedades, siguiendo el consejo de cspeciali! 

tas y no de vendedores de productos para atacar plagas y 

curar o prevenir enfermedades. 

Cosecha: 

El estado de desarrollo de la planta y fruta por recolec

tar dependerá del uso que se haga de ella; si su uso es -

para consumo directo y distribuci6n cercana su color exter 

no debe ser verde lim6n-amarillo, si es para grandes via

jes se recomienda cortar en verde y no colmar mucho las 

rejas. 

Industrializaci6n: 

Es de gran importancia hacer notar las grándes ventajas que 

aporta el uso de los adelantos en materia de industrializ! 

ci6n, ya que por lo antes expueito se da idea de los gra! 

des beneficios que puede dar a los productores de guayaba. 

Actualmente es necesario la ampliaci6n de las pocas indu! 

trias de guayaba que existen en ~onas de importancia pro

ductoras. Esto seria posible con la organizaci6n de los -

guayaberos de las principales zonas productoras. Además 
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bridarles apoyo para evitar la pérdida de producto ya sea 

por plagas, enfermedades, mal manejo, etc. 

Otro punto importante sería el de evitar que los interme

diarios pretendan que los agricultores regalen su produc

to para mayor ganancia de los primeros. Existiendo una -

estrecha relaci6n Industria-agricultor, sería ideal. 
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