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1 N T R O V U e e l O N 

El p~obl~ma d~ la p~e•~~vaei6n y t~an~6o~­
maei6n de p~odueto~ ag~teola~ pt~~ctdt~o~, e~peeial­

ment~ la4 6~uta~ en •u t~t~do natu~a.l ha 4ido en -·­
g~an pa.~tt ~~•uelto al t~tabltct~~t la e.t~neia dt la. 
Teenologta de alimtnto4 cuyo p~op6•ito t~ el e6tudio 
de mltodo4 p~4etieo~ y tcon6mieo4 dt p~oet4«miento G 

pa~a eon4e~va~ y mejo~a~ la calidad d~ dicho~ p~odu~ 
to4. Vtbemo4 entendt~ po~ p~oet4a.mitnto una. 4e~ie de 
ope~a.eion~• qut t~an46o~ma. la e•t~uctu~a. na.tu~a.l de 
ta~ ma.~e~ia.4 p~~a6 cambiando la4 p~opo~cion~6 dt la.4 
4ub~tane.ia4 · in.icia.tmente p~e~entt6 tn a.qultla4. -A~t 
pue4, la Ciencia d~ ta. Teenologta. de alimtnto~ t~tu­
dia ta6 p~op.iedade6 6t~iea4 y qutmiea4 dt ta mate~ia 
p~ima. y de lo~ p~odueto~ te~minado~, el p~oee4o de -
6ab~.ica.ei6n, ta. maquina.~ia. y to4 anáti~i~ u.aado.a que 
puedtn .ae~ de tipo 6t4ieo, qutm.ieo, o~ga.notlptico y 
ba.cte~.lot6g.i.co. 

La. ma.go~ta. de to6 p~oee6D.6 indu~t~ia.le.a m~ 

de~no~ e6tán ba.4a.do~ en la expe~ieneia. a.dqqi~ida. a. -
pa.~ti~ de to.a mltodo6 ma~ p~.i.m.i.t.i.vo6 dt p~oce6a.mien­
to. En 1961 De4~o.i..a~~ p~e.aent6 una ~ev.i4.i.6n h.i..at6~.i.­

ea. de to.6 mltodo6 u.aado~ de~de ha.et mite~ de a.ño.a -
pa.~a p~e~e~va~ ce~ea.l~4, y, ha.ee ~t6t~encia a. la' a.n 
t.igua4 eivitizae.ion~' de ta. lndia., dtl lmpe~io lnea. 
y va~o~ ot~o.a en lo qu~ .a~ ~~6i~~t a 4ala.do de p~4-
eado, eu~a.do de ea.~ne 6e~mentaei6n de bebida~, pa~ti 

te~, etc., p~odueto4 que ~e vendta.n en lo~ me~eado4 
de e~ a~ lpoea6. 
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En 1942, St~oni ~epo4ta. qu~ !o4 a.bo~lgene~ de 
Sudaml~iea habtan de4a~~otla.do p~oet404 pa~a. p~~4~~va~ 

eie~to~ p~odueto4 atimentieio4 y que a.dem4• podla.n man~ 
6aetu~a~ ha.~ina4, a.zaea~, b~bida.4 y ot~o4 p~odueto6. 

Lo4 t4tudio4 ~eatiza.do~ en T~enotogla de a.li-­
mento4 eomp~enden va~io4 a.4peeto4, ea.~aete~izado4 poA: 

a)la. natu~aleza. de la mate~ia p~ima. (et~ta.l~4, 

6~uta4, ea.~ne4, ete.) 

b)Lo4 p~oee4o~ eomune4 de ~ab~ieaei6n. 

e)Lo~ ~e4uttado4 de lo4 p~odueto~ t~~minado4 
(pan, p~odueto4 tntata.do~, · e.mbo.telta.do de. -
~e&~e4eo4). 

Po ot~a pa~te el de4a.~~olto de ta.4 di~e~ente4 

4~ea.4 de la. Ttenotogla. de a.timento4 e4 muy impo~ta.nte en 
la vida. 4ocia.t y eeon6miea de eua.tquie~ pat~. 

E~to e4 64eil de ob4e~va~ po~ ejemplo, a t~a.­
vt4 de ta. Hi4to~ia. de Au4t~atia donde oeu~~e un de6a~~o 
tto eeon6mieo.inten4o lnleia.do en et 4iglo pa.6a.do eon -
la multiptieaei6n de ta.~ g~a.nja.4 y ~a.neho4, debido l4to 
at de4a.~~ollo d~ la teenotogla del congelado de ta. eaJtne 
y de ta.4 induat~i4~ enta.tado~a4 que hleie~on po4lbte 
ma.nteneJt una. atta eatida.d en lo4 p~odueto4 te~minado4 a 
pJteelo4 4a.tl46aeto~io~. p~odueto4 que pudie~on 4e~ txpo~ , -
ta.do4 a lo4 me~ea.do4 di4tante4 y dtn4amentt pobta.do4 dt 
EuJtopa.. PtteJt4on y T~ea.4lt~ {7963), eon4ide~a.n et de4a.-­
Jt~ollo 4oei4l y eeon6mieo de Au6t~a.tla. eomo un ea.4o i--­
deal de a.pliea.bitida.d de la Teenotogla. de atlmento4. La. 
lndu4t~lallza.el6n de la piña en Ha.wa.ll e4 ot~o ejemplo 
de la impo4taneia de ta. Teenologta. de alimento~. 
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La p~odueei6n y e.t p~oc.e.~amie.nto d~ t~ta 

6~uta han llegado a ~e.~ ta p~ineipal oc.upaci6n de la -
pobtaei6n in4uta~ 

La4 4~ta4 ade.cuada4 pa~a la p~oducei6n d~ -­
t~igo o a~~oz tn la4 zona~ t~mplada4 p~onto t4ta4tfn t! 
talme.nt~ oc.upada4, mient~a4 qu~ en to.a t~6pico4 eXij-­
te.n g~ande.4 4~t44 adecuada4 pa~a lo4 c.ultivo4 dtl a~4oz 
y del matz, que. ptllmanec.en aún .&in "~~ e.~.p.(ptq.da4. T<t~ 

bién ta tie~~a adecuada pa~a la p~odueci6n dt ~tmolac.ka 
azucalle.~a 4 e~tf .bt4u6-i.c..iente en un c.oltto tiempo, Aunque 
e.t contenido de azúc.a4 en e.a.te tubt~euto .ae.a inc.~tment~ 
do de un 6 a un 18%J y no .ae~4 po4ibte log~all .inellemen• 
to4 mayo~e4. A pt4a~ de l4to en to4 t~6p.ic.o4, ex.i~ttn -
ampt.ia4 zona4 adecuada.& pa~a la plloduc.e.i6n de caña de 
azúea4. Igualmente e.x.i4te.n en lo4 t~6pic.o~ va4ta~ po~i­
bilidade.a pa~a et cultivo de. o.tlla~ ptan.ta4 t~peeialm~n­

te 4~bote.a &~utate.a. Poll lo antell.ioll pod~mo.a t4pt~41l un 
gllan ~utullo en lo~ .tll6pieo4 palla to c.uat ~e ll~quell.i~d ~ 

el de.&all~otto pa~aleto de ta Te.enotogla de alimtnto4 tll! 
p.ieate.a, ya que e.t de.aa~~ot.to de la ag~.ieuttu~a en e.a-­
.ta.a 41lea4 .ae~ta impo.aible .ain ta Tec.nologta adecuada P! 
~a plle4e.llvall y plloce4a~ lo~ plloduc.to4 dtt c.ampo. 

E.ate avance en Agll.ic.uttulla t.llop.ic.at oc.u~llill4 

ma4 p~onto que ta plloducc..i.6n de <tl.imento.a .aintl.t.ico.a -
mencionado po~ 'P~oetoJt. ( 1960 J, debido· .. al he.c.ho de. -
que e.t co.ato de mueha.a v.itamina.a .a.in.tl.t.ic<t4 ha deelle­
c.ido c.a.ai ata mitad en to4 átt.imo.a 6 año.& (Fox 7963). 
Ve..allo.i.a~ {7967) ha e.xp.t.ic.ado en .au t.ibllo ta.a po.a.ib.i..ti· 
dade.~ de plloduc.ill at.ime.nto.a en ta.a nueva.& zona4 tllopi­
c.ate..a a4t como la4 pll.inc.ipate.a di~.ic.ultade.4 tlcn.ica4 
palla de..aallllotlall dicho p~oye.c.to. 
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La T~~nologta de alime.n+~6, ~n pa~tic.ula~ ta 
Te.enol.ogta de to6 é~uto~ de lo6 t~~pic.o• ~4t4 áttt~\"! 
da po~ eie.~a6 c.ondieiont4 e.6ptel,iea6: 

7) La6 6uente6 natu~ale6 dt '~uto.a titntn un ~ 

tno~me potencial en M~xic.o, p~od~c.ilndo6~ ma6 Kg6. dt ~ 

'Jtuto po~ unidad de. 6upe.~'ic.it que otJto4 pJtodu.eto-6 ag.tl 
c.ola6. 

-Exi6ten mueho6 ~~utale..a en t6tcdo ~~lvt6tJtt o 
6tmi-6ilve6t~e. que e.6 neee6a~io inc.o~po~aJt a t•6 p.toc.e.--
606 p~oduc.tivo4! Un 6«c.to~ muy impo~tantt que ~ay que. te. 
neJt en c.ue.~a c~ando 4e planean la6 ntc.t6idcdt6 de. mate­
lt.ia pltima (~llutQ6), e4 que lo6 6Jtuto6 del t.t6pic.o pJtodu­
c.en 6u pJtime.~a c.o6teha e.n un t.lempo ltetat.lvame.nte. eoJt.to. 
PoJt ejemplo, la papaya y .la éJtuta de la pa6.i6n, empiezan 
a pJtoduc.ill at 6inat del p~imell año de. ptantada6; el manso 
e.ntlle et c.ua~to y 6t~to año. Ot~a ventaja e4 que. io6 6Jtu­
to.a tJtopic.ate6 madullan e.n lpoc.a di&tJttntt y to6 p~oc.e6o6 

de. manu6aetulla 6e pu.e.den Jr.ealizall c.a6i todo e.t aKo eon l.tu 

2) Vant Ho66 e.~tab.lec.e que. cada inc.~tmento de. • 
JO"C en la tempeltatuJta, aumenta 2 a 3 vecf.6 la ve..toc.idad 
de ta6 Jteaec.ione.6 qulmic.a6. Ge.ne~atme.ntf. el t.tan4po~te de 
ta6 co6ec.ha6 1J to6 p!toc.t606 tec.nol6g.ic.o6 6t tte.van a cabo 
a atta6 tempe..t4tuJr.a6. E6te 6e.n6meno pJte.c.i6a de. e.atudio6 t4 
pe.c.iale6 en e.t campo de to6 pJtoc.e..ao6 bioqulmieo.a ya que .ta 
a.utooxidac.i6n de l46 mate.Jtia6 p~ima6 1J paJttic.ul.aJtmente la 
c.oJr.Jto6i6n de. la6 tata6 e.n lo6 p~oduc.to6 p~oat6ado4 e4t4n 
d.t~te.~.tamen.te. Jr.e.tac.ionado.A·c.on to6 cambio~ dt tt.mpeJr.atu.ta 
4 que 4.e 6omt.ten l6ta6 (22~C-32"C). 

QtJr.o~ ~ac.to~t.4, tal.e6 c.omo to~ Jr.ayo~ .aotaJte6 1J 

ta4 atta4 humedade~ a~e.at~n el pJr.o~e.Ao 1J atmac.e.namiento de 
la4 mate~ia6 p~ima6 y de. .lo6 p~oduc.toJ. e.taboJr.ado.6. 

1 
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3) En ~t 6u~u~o de~a~~oLLo de La TeenoLogla dt 6~uta~ -
t~opieate~ debe~4 toma~~e muy en cuenta la expo~~aei6n 
a mt~eado~ di~tante4 ~o~ Lo cuaL 4e debe da~ g~an impo~ 
tanela a 6aeto~e~ taLe4 como La4 eondieionL4 dL 'ab~i-­

eaei6n y empaque de p~odueto~ ex6tieo~. 

4) E~ p~obabte que Lo4 p~odueto4 6~uttcota~, Ln l« mcyo-. 
~la.de to4 Pal4e4 T~opieaLe~ e4~tn meno4 eontamin4do4 -
po~ etemento~ ~adioaetivo4, que lo4 p~oducto4 de lo4 P! 
i~e~ N6~dieo~, como 4t eon6i~m6 po~ la4 dett~minacione4 
eompa~ativa4 de eo.ntaminaei6n ~adioaetiva htcha4 po~ So 
Lana4 y ot~o4 (7964). 

S) La TeenoLogta de 6~uto4 de clima tempLado ha 4ido muy 
e~tudiada en di6e~ente4 a~peeto~ ya que Lo~ p~ineipate~ 
eent~o4 de inve4tigaci6n e4tdn Loeatizado4 en zona~ tem­
pLada4. Sin emba~go, en Lo4 6~uto4 t~opieale4 a4n no han 
4ido e4tudiado4 adecuadamente va~io4 a4ptcto4, 46Lamtnte 
4e tienen dato4 ~ob~e Botánica y 4ob~t La4 ~ub4taneia4 ~ 

qulmiea4 que contienen atguna4 e~pecie4 t~opieate~. ---­
(1NCAP-lCNNV, 7967}; Popenoe 1938, Landa Ve~dt, 1941; -­
Nieholte, 1901; Chandte~, 1958; Ca4tañeda, 7967; Pittie~, 

7926; Stu~~oc~, 1959; Henna~d y Winte4, 1963; A~i4t~guetta 
1950. 

----------- ~ 
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A M T E C E V E N T E S 

Lo4 6~uto4 han 4ldo 4iemp~e valo~ado6 po~ el 
homb~e po~ 4u 4abo~, apa~ltnela y textu~a; tn año4 m44 
Aeciente4 4u contenido vitam!nico ha 4ido eon4lde~ado -
como una ea~aete~!4tiea impo~tantt. En toda4 e6ta4 P~•­
piedadea, el contenido qu!mico (azáea~t4, 4eid~4, 6tno­
lea, vitamina4, eaAoteno4, etc.) ya .6ea en 4u e6tado lf 
b~e o como de~ivado4 juega un papel lmpo~tante. El .64-­

bo~ depende del batanee ent~e el az4ea~ y tl 4eldo, y -
ademd.6, loa eon4tituyente4 del 6aboA 6~ecuenttmtnte .6on 
glu.e6.6ido4. 

E4 apa~e.nte po~ Loa di6e~tnte4 .6abo~e4 de -­
toa 6~utoa que .6u contenido de azáea~ea va~ta g~andemtn 
te. Po~ un lado el jugo de Lima puede eontent~ 46lo tA~ 
zaa de azáea~e4 (Sw4he~ 8 Higby, 1961); mient~a6 qut -­
poA ot~o extAemo el 61% del pe6o 6~e6eo del dátil, eon­
ai4te de azáca~ lBiale, 1960). 

Et contenido qu!mieo de toa 6~uto6 de una e4 . 
peeie en pa~ticuta~ puede vaAia~ con6ide~abtemente con 
ta va~iedad, 4ueto y condicionea climatol6gieaa du~ante 
6u vida en ta planta. 

La.6 dive~aa4 dete~minacionea de St~achan 
(7957} hecha6 en 6~utoa qu.e c~eeie~on en La Columbia 
B~itdnica dan loa !ndice6 de azáea~e6 ~eduato~ea exi.6-
tente4. Lo.6 an4li4i4 6ue~on hechoa de tal mane~a que ae 
evita~a la inve~4i6n a .6aea~o4a. Su ~e6ultado junto contoa 
de ot~o.6 inve6tigado~ea ae mueat~a en ta tabla 1. Ya -
l«e La 6aca~o4a, u.n azáca~ no ~edueto~, ea ea6i inva~i! 
blemente el pAineipal oligoaac4~ido, loa valo~e~ · paAa 



T A B L A No. 1 

CONTENIDO DE ACIDO ASCORBICO DE LAS FRUTAS 
(PARTE C0~1ESTIBLE) 

FRUTA ACIDO ASCORBICO 
mg/100 g. 

CEREZA DEL OESTE 
DE LA INDIA 1300 

MANZANAS 2 - 10 

DURAZNO 7 - 10 

AGUACATE 15 - 20 

PLATANO 10 - 30 

CEREZA 12 

FRUTA DE LA PASION 25 

GUAYABA lOO 

LIMON 50 

LIMA 25 

MELON 25 - 35 

NARANJA 50 

TANJARINA 30 

PERA 4 

PI~A 25 

TOMATE 25 

1.-
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to~ azúea~e4 ~edueto~e4 4on una medida mode~adamente 
exacta de lo4 mono4acá~ido4 totale4 (tabla JJ}. 

Lo4 ~e4ultado4 de St~achan (1951) 6ue~on obte­
nido4 en t~t6 e6taeione6. Lo6 tndice6 tn tl contenido dt 
azúea~ de cie4ta6 va~itdade6 dt manzana ~ut~on a veet6 -
tan g~ande6 eomo el tndice p~omedio de toda6 la4 va~ied~ 
de6. Widdow6on y McCance (1935) dete~mina~on gtuco4a, -­
~~ucto6a, 6aca4o6a y atmid6n en una amplia va4itdad de -
~~uto6. 

En la mayo~ta de lo6 64uto6 ta concent~aei6n -
de gtuco6a excede a la 6~ucto6a. Oca6ionalmente la últi­
ma e4 el doble de la p~ime4a, mient4a6 que en tl atba4i­
coque, en et a~4ndano y en el ci~ueto e4 de 3 a S vtce6 
mayo~. La uva, la za4zamo~a, la g4o~ttla, la 64ambut6a, 
ta ~4e4a, ta mo4a {Ba4ke4 7963) y la na~anja contienen 
eantidade6 6imila4e6 de glueo6a y 6~ucto4a. Ra4amentt 6t 
detectan en lo6 6~uto6, hexo6a4 di~e4ente4 a ta glueo6a 
y la 64ucto6a, pe~o cuando 4e llegan a dttecta4, lo e4 

en mtnima6 cantidade6. La6 ob6e~vacione6 de va4io6 in­
ve6tigado4e6 a vece4 no e4tán de acue4do. E4to no e6 --

6o4p~endenete en vi4ta del e6eeto enma6ea4ado~ de la~ -
alta6 eoncent4aeione4 de gtueo6a y 64ucto6a. 

La manno6a ha 6ido detectada en la manzana -
(Guieha4d, 1954) el du4azno y la na4anja (Genevoi6, ---
7955) en el olivo (Sand4et, 1958) y en una va4ledad de 
pe~a (Wali y Ha66an, 1965). A4h y Reynold4 195S~6in--­

emba~go, no deteeta~on manno6a ni en la manzana ni et -
du4azno; 4epo4ta4on la p4e4encia de gatacto6a en pe4a4 
y po6iblemente en manzana6 y du~azno4. Kliewe4 (7965b) 
6ul capaz de detecta4 galaeto6a en uva6 que tentan una 
baja eoneent~aei6n de g!ucoóa. La gataeto6a e6t4 p4e-- ', \ 
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T A 8 L A No. 11 

CONTENIVO VE GLUCOSA, FRUCTOSA Y SACA­
ROSA EN LOS FRUTOS. 

Contenido dt az4ea~t~ tK t 
~o de. la pa~te eomejtiblt. 

A 

de. P!. 

GLUCOSA FRUCTOSA SACAROSA 
-

MANZANA fVe~~tltt) 
1. 12 6.0& 3.62 

VURAZNO J. 93 0.31 4.35 

PLATANO 5.82 3..18 6.58 

VATIL 32.00 23.10 1.20 

LlMON (Jugo) 0.52 0.92 o. 18 

MELON· (Can.ta.t.ou.pe) 1. 16 0.83 3.26 

MELON (~tmaJtitto) 2.09 l. 52 1. 43 ~ 

PlfM 2.32 J. 42 1.19 

TOMATE J. 63 1. 11 o. o 

: 
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~ente en el ol~vo (Sand~et, 7958) y en taa ~apod~lta -­
(un 6~uto de la Aeh~aa ~apota) a una eonetnt~ae~6n dt -
5.4% eo~~e~pond~entt a toa azúea~t~ totalt~ (Vtnkata~am 

y Re.ithet, 7958). 

La a~ab.inoaa ha ~~do detectada tn e~t~to4 6~~ 
to4 po~ Wat~ y Ha644n (7965) incluyendo, la manzana, et 
higo, la g~anada, la lima, y al.guna4 va~~tdade4 dt uva. 
ddt.it, mango y guayaba. Ot~o~ inve4tigado~e4 han identi 
6ieado a~abino4a eomo Genevoi~ (79SS) tn tl. k~go, Ml~4a 

y St4had~i (1968} en la guayaba y Guicha~d (7954) en te 
uva. Kliewe~ f796Sb} no deteet6 pento4a4 en c.it~taa va-
4~edad~' de uva. La xllo~a ha ~.ido bitn idtKtl,icada en 

·lo~ 6~uto~ de la 6amllia de ta~ ~o~4eeaa, 4 4Abt4; 6~t­

aa (fiJ.ill.ia.m~, 7952), eellt.za, du~azno y 61lt44 (Gtnevo.i-4 -
7955), alball.icoque, du~azno, pe~a y manzana (A~h y Rty-­
nold4, 1955), e.i~ueta {o.1% del jugo po~ pt~•J y membll.i­
tlo (Hay y P~.idham, 7953). Ve~pul4 Hough y Pllldhom ----­
(7959} demo.4tlla~on que la x.ilo4a qut 4e hayA pllt.4ente en 
la e.i~uela victo~.ia e~a un V- (+) L46melto. Wh..it.ing y--­
Cogg..in~ (1960a) eneontllalton e~te l46me~o en el jugo de -
la manzana de ~.id~a en una eoneent~ac..i6n de 0.05% (Whi-­
t.ing, 1961). La x.ito6a 4e ha eneont~ado en lo4 otlvo6 --
(Sandltet, 1958 J. 

La 6aea~o4a e4 el p~.inclpal dl6ae4Jtido plte~en 

te en lo6 6Jtuto~. Su eoneentltae.ión en lo6 m.i6mo~, 4e de 
teJtmina 6~eeuentemente po~ ta di6ellene.ia entlle el eonte 
nido de azúcalte6 ~edueto~e~ ante6 y dt~pul6 de la .inve~ 
6..ión. Lo6 ¡nd.iee~ de coneent~ae.ión de ~acallo6a y la6 -­
eoneent~aelone6 pllomedio de la m.i.6ma pa~a un gJt.upo de -
6~tuto6 6e mue~t~an en la6 tabla~ 17 y 111. Aunque la~~ 
eallo6a e6 el pllincipal azúcall de t~an6loeaclón, ~otame~ 
te en uno6 poeo6 6~uto6 .4U coneentllacl6n exeede a la de 
lo4 azúea~e6 lleducto~e~ totate6; eato6 6~tuto6 incluyen 
alba~t.i.coque, melocotón, du~azno, ~~~uel4 pa64 Ltal~4n«, 
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T A B L A 111 

AZUCARES REDUCTORES Y NO REVUCTORES VE LOS FRUTOS 

NUMERO CONTEN1VO VE AZUCA~ EN t VE 'PESO 
F R U T A VE FRESCO. 

MUESTRAS AZUCAR REDUCTORES SACAROSA 

MANZANA 53 8.37 3.D, 

VURAZNO 2S 7. 8 7 5.6~ --
ALBARICOQUE 8 8.21 2.$6 

CEREZA 21 13.03 -- o. Jo -- ---
LJMON 
(Jugo) - 1. 61 o. J 8 

LIMA 
(Ju.go) - 0.71 o. r 4 

MANGO 4 3.50 1.36 

NARANJA 
(Jugo) 2.6 - 5.8 1. 9-S. 1 

PAPAYA 4 1. '8 0.42 

FRUTA VE LA 
PASJON - 4.6 3.2 

PERA 2$ 1.89 1. 84 

TANJARJNA 4 2.49 3.80 
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mango, met6n cantatoupe, p~na y manda~ina, mitnt~a~ que 
tn la na~anja la~ do~ concent~aciont~ ~on ~imila~t6. -­
Alguno~ ~~uto~ contienen cantidade~ ext~emadamtnte. pe-­
queña~ de ~aca~o~a, notablemente, la. mo~a (Ba~kt~, 1963), 
la ce~eza, la lima, et lim6n, el g~o6elte~o blanco, tl 
higo ve~de, ta. uva, ta mo~e~a, la. g~anada y tl tomatt -­
(Tabta6 ti y tti}. En el otivo la ~a.ea~o~a comp~tKdt un 
9 a 33% de lo6 a.zúca.~e4 totate.4 (Sa.nd~et, J9SIJ. El eo! 
tenido de ~aca~o6a de la6 uva~ va~!a con la t4pteit y -
va~iedade~; la.4 va~iedade6 ame~icana.4 dt Viti• vini6t~a 
contienen 0.014 o 0.18% mient~a~ que. la4 va~itdade.~ ~u-

44~ contienen 0.2 a 1.5 %, ta.~ ce~eza.4 madu~a.4 de ta 
va~iedad V. Lab~u4ca y V. ~otundi~olia mue~t~«n un tndi 
ce de 0.2 a 5.0 % (Kliewe~, 7965). 

Po~ ot~a pa~te una de la.6 p~incipale.4 cont~i 

bucione6 de lo~ 6Auto~ y 4u6 p~oducto4 p~oce~a.do4 a la -
nut~ici6n de la humanidad e6 el aba6tecimiento de vita­
mina~, pAincipalme.nte la vitamina "C" o vitamina an.tie.!_ 
co~buto. Lo4 6Auto~ y lo6 vegetate~ 4on la~ 6utnte4 pAi~ 
cipale4 a pa~tiA de la4 cuale6 todo6 to4 pAimate~ obtii 
nen e4ta vitamina. PoA e~ta Aaz6n Ae4utta impoAtante e~ 
noceA ta4 6uente6 pAincipate~, pAopiedade6 y 4tnte4i4 -
de e4ta. vitamina e.n lo~ 6~uto~ o ~u~ p~oducto4. 

Va~io4 6Auto~ tambiln ~on butna4 6uente.~ 

de betacoAoteno (pAo-vitamina A); l4to6 incluyen, el -
atba.Aicoque, el duAazno, el met6n y la ce~eza. 

Mucho~ 6~uto6 contienen pequeña4 eantida-­
de~ de ácido pantotlnico (albaAieoque, higo y 6Au.to~ ei­
t~ico6}, a~i como eantidade4 pequeña~ de biotina. El 4ef 
do nicotinico y el ácido 66l~co tambiln 4e e.ncuent~a en 
pequeña~ eantidade~,a~l como la tiamina y ta. Aibo6lavina. 
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S.i.n e.mba.Jtgo en gene.Jt4l, .e.4.ta~ tU .. t.últcU vU.4m.l­
na6 6 e e.nc.ue.ntJLan e.n baja c. o nc.e.n.tJLac..i.6n t;n to6 6Jtu.t06·,­
ecmpaJta.da-6 c.on o:tJLo-6 a.t.lme.nto.& ve.ge..ta.te6 o an.i.ma.te..& (T~ 

bt« IV), de modo que. ~Jt muc.ho6 c.a..~to.6 .6u c.ontJL.i.buc..i.6n 4-

to.& lteque.JL.im.lt.nto-6 di.Ltlt.ic.o-6 e.-6 m.ln.ima.. La. v.itam.i.na. "8" 

lo.6 t-o-e. o 6 e.Jto.tu tJ la. y.itam.ina B 72 no & e hayan t.n lo6 6JL~ 

.to.6 o 46l.o ~e e.neue..nt.tt«n t·l!t min.ima.-6 c.ant.idt:tdt&. 

ft 4.t.i.d.Ji .a..6<!6Jtblc.o hallado tn 6oJtma. natuJtttt en 
to~ f~u.to~ e-6 el 4c.ldo L-a-6c.6JLb.i.c.o. Aunque otJto-6 ttnilo­
g:o'-6 del 4eido L-a.6c.61tb.i.eo han ¡,.(.do 4btte:t.i.zado.6, todo.6 
t.iene.n me.noA pote.nc..i<t e.n:t.ie..6c.oJtbtít.ic.tt que e.t 4c..i.do L-4!. 
c.61tb.ic.o, y a.de.mít-.6 no hay e.v.ide.nc..i.a. de. que. oc.uutt tn l.o4 
6~u-to.6. La c.o.nee.ntltac..i.6n del 4c..ido t-a.6c.6Jtb.ic.o en d.(.ve.Jt-

4 0.6 6Jtuto4 -va.Jtia. en un ampl..io !tango. La.A mttnza.na.A y la.'¡, 
peJta.6 poJt un tado, c.ont.ie.ne.n 46lo do.6 a 30 mg. de. 6.e.i.do 
a.Ac.61tb.ic.o -poJt c.ada 100g. de pulpa 6Jte.6c.a, m.ie.ntltaA que. 
polt otlto t·ado e.nc.ont.Jt4m0-.6 ttlguntt-6 .de. la.6 6Jtu.ta6 ma.6 .Jt.,.i..-

C.4.6 en e.4ttt v.itam.ina en la na.tu.ltale.za. (T~bla. 7). La c.e.­
Jteztt dtl o·e.6te. .'de .ta. .India c.ont.iene. ha.6ta. 1. 3% de. v.ita­
m.ina. poJt pe.6o 6Jte..6c.o (Ol.iveJt, 196-1 J. Entlte. e.-6-toA e.xtlte.-
mo.6 e.4·t4n ttt ma.yoJt-.(;4 de la6 6Jtuta.6 ta.le.-6 c.omo lo.6 c...t-­
tJt.i.c.o-6 y la.6 6Jtut-a.¡, de. bo.y4. En la t4bla 1 Ae. da tUt-4 l.i.6ta 
JtepJte4 enta.t.i.v·a de. la..6 c.onc. e.n.tJtac..ione6 noJtmalme;Ue. ene. o n­
tJt4da6 de. la. v.itamúta e.-n dive.lt-6 o A 6Jtuto.6. L.ct6 e.i6Jta.6 da­
da-4 .60n valoJLe.-4 pJtome.di..o IJ4 que. la valt.LedtJ.d le,. Hutm-e., 
1958) y la.4 c.ond.i.c..ione.-6 am'b.ie.n.tale.-6 de. c.Jt.t.e.imi:t.n:t.o a.6e.:c.­
ta.n e.l c.onten.ido de la vitamina en mayoJt o me.noiL g/J.a.do. 

La c.onc.e.ntJta.c.i..6n de. la v.i.ta.m.ina. pue.de v~a.ll. 

a.mpl.ia.me.nte. en d.i6e.Jten.te.6 .tej.ido.6 de la planta. En ta.6 
manza.na.-6 la c.onc.e.ntll.ac..i.6n de. la. vi.tam.ina. e4 2 a._3 ve-· 
c.e-4 tan g1tande.6 e.n la c.á6c.aJta c.omo,f.n la 64u.:ta (Zitva., 
7935}. 
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T A B l A No. IV 

CONTENIDO DE CAROTENO Y VITAMINA B EN 
MANZANAS Y PERAS. 
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FUENTE CAROTENO B10T1NA ACtDO A CIPO 

ESCUELA DE AGRICULTURA 
BIBLIOTECA 

JHSOFLA 
NICOTJNICcJ PANTOTENJCO ·-VII·JA 

MANZANA 14. J - 690 - 40 

MANZANA 61 - - - -
MANZANA· 40-100 0.25 so - 100 so - 200 s-so 

PERA 19.8 - 300 ·)o> 10 

PERA 10-20 0.10 100 - 400 20 -· 5- 10 - 50 
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No e~ po4ibte ~~leeeion«~ pt«nt«~ ~Le«~ tn 4e~do «4e6~­
bieo en ba~e a ~et«eione~ taxon6miea~, La 6amilla ~o~4-

,¡:. 
cea incluye a la ~o4a común euyo4 6~uto4 eontitnen a la 
vitamina en una eoncent~aci6n 200 vece4 mayo~ que la ~~ 
cont~ada en ta manzana, ta cual ~~ un miemb~o de ta mi! 
ma 6amitia. A4l pue4 et eonocimitnto dtt contenido vit! 
mtnico de una e~peeie no d« ninguna modi6ic.aci6n del 
contenido en ot~a~ e4peeie4. Lo4 g~o~ellt~o~ btancoh y 
neg~oh hon do~ e~pecie4 dtl géne~o Ribt.a pe~o exi~te u­
na g~an di6e~encia en et contenido de ácido a~c6~bico -
de ~u.c\ 6~uto4. 

Se ha intentado aumenta~ el contenido vitamt­
nieo en tomate.a po~ medio de una ~ep~oduc.ci6n 4eltctiva 
(T~u.acott 7942). La p~ime~a gene~aci6n ~e.aultante del­
c~uzamiento de una va~iedad pob~e en ácido a4c6~bico -­
(Licope~.c\yeum e4eutentum) con una va~ied«d ~Lea en la -
vitamina (Lieope~.aycum pinpineti6otium) di6 una p~oge­
nie c.uyo.a 6~uto.a tendie~on a tene~ un contenido inte~­
medio de vitamina ent~e el de toh p~ogenito~e.a. Sin em­
ba~go ta va~iedad come~ciat de tomate.a Ve~motd que eon­
tienen ma~ ácido a4c6~bieo que ta mayo~t« de la~ ot~a~ 
y ~e ~abe que ~e.4ult6 de un c~uzamiento que involuc~a 
L. pinpineli6otium. Exi4te 4! meno4 una 6ue~te ~uge~ti6n 
de ~ue ta ~ep~oducci6n ~electiva pod~ta aumenta~ el co! 
tenido de ácido a~e6~bico en toh 6~uto~. 

Lo~ 6~uto4 po4een una ventaja 4ob~e lo~ vege­
tale4 en cuanto a que la e~tabitidad de ta vitamina e4 
mucho mayo~ en et medio ácido de to4 jugo4 de to~ 6~u-

to4 que en et medio má4 neut~o de to~ vegetate4. Ade-
m4~ ta mayo~ta de to4 6~uto.a .ae comen ya madu~o4 y to-
da ta vitamina 4e eon4ume, mient~a4 que to~ p~oeedimie~ 
to4 de coc.ci6n nece4a~io4 con ta mayo~la de to4 vege-­
tate4 implican pt~d.i.da.a debido a la de.at~uc.c.i6n en et me · 
d.(.o·de coc.c.i6n. 
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T A B L A No. V 

CONTENJVO VE CAROTENOS TOTALES Y B - CÁROTENO 
EN ALGUNAS FRUTAS. 

CAROTENOIPES 8 - CÁJWTENO 
m_gJKs ( Pe.4o _!Jti~es .. L 

ARUM MACUCANM 200 -------2 2. 7 
.. ~ .. 

ATROPA B'ELLAVONNA 18 ..... ··~· .. ·· -···· 4.1 

AVOCAVO S.6 0.4·0.5 

CARICA PAPAYA 13.8 4. 1 

CJTRUS PARAPISI 8. 2 . , ... 2. 2 

TANJARlNA _, 186 ... .,. . 0.14 

NARANJA fJE VALENCIA 98 0.29 

FUCUS CARICA B. S 0.49 

MAGITERA INVICA 13-62 4.11-39.9 

PHYSALIS ALKEKENG1 8683 86.5 
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Va que la inge~ta dia~ia de 5 mg de la vita­
mina e~ ~u~iciente pa~a p~eveni~ to~ ~lntoma~ del e~-­
co~buto en un adulto y ya qut ~e ha e~timado que una 
inge~ta de 30 a 60 mg e~ la ~equt~ida pa~a una ~alud 
completa. e~ cla~o que dt la mayo~ta dt lo~ 6~uto~ ba6 
ta inge~i~ una cantidad ~elativamente pequtña pa~a ~a­
ti46aceJt lo4 Jteque~imiento~ diaJt.i..o~. 

Vu~ante lo6 dttimo6 tJteinta o cua~enta año6, 
6t ha inve~tigado inten~amente la natuJtaltza y di~tJti­
buci6n de lo~ eaJtote.~o.i..de4 en lo4 6Jtuto~. Lo~ avanee.A 
en ta tlenica y en el conocimiento de ta qulmica de lo~ 
ca~ote.noide~ han Aido actualizado~ con ILt.~pe.eto ~· la6 
inve.~tigaeione.~ md6 Jte.eiente~, otJto~ tJtabajoA han Jteve­
lado pigme.nto6 adieionate~ y oeaA.i..onatmente ident.i..6ica 
cione4 eJtJt6nea~. E6to hace di6lcit la evatuaci6n de ta 
lite~atuJta m4~ Jteciente, 4i e.t 6Jtuto examinado no ha 
Aido ~e.inve~tigado Jteciente.mente. El pJtobte.ma e~ aán 
m44 complicado debido a toA 6ine~ de. to~ expe.Jtime.n-­
to4 oJtigináte~, to~ cuate~ 6ueJton u6uatmente ttevado6 
a cabo poJt qulmico6 oJtg4nico~ inteJteAado6 46tamente en 
to6 componenettA c4.1tote.noide~ p~ineipate.A, mientJta4 que 
to~ bioqulmicoA actuateA At pJteoeupan con~tantemente 
poJt componente~ me.noJte4. E4ta6 limitacione~ deben te-­
ne~~e en mente at con4ide.JtaJt un t6tudio 4obJte caJtote-­
no.i.de.~. 

La di~tJt.i.buci6n de dive.Jt~OA ca~oteno~'in~to4 
6Jtuto4 4t ~e4ume en ta. tabla No. v. 'Oe.ntJto dt~'tá.:S'.Íimi 
tacione.~ indicada~ anteJtio~mente, ~e puede d:i~eeltn;l.>t . ..: 
Aie.te pat~one~ pJtineipate~ de d.i.4tJtibuei6n.de lo~ ca~~ 
teno6, aunque debe en6at.i.za~~e que en mucho6 ea6o~ lo~ 

pat~one~ 4e con6unden uno6 eon otJto~: 
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1.-Cant~dade~ ~n~~gn¡~¡eante~ de ea~oteno~. 
11.-Ca.n.t¡dade~ pequeña~ de ca~oteno~ u~ual-­

mente encont~ado~ en lo~ clo~opla~to~ (p~¡nclpalmente 

B-ca~oteno~, Luteina, viotaxant¡na y neoxantina). 
111.-Cantidade~ cómpa~atlvamente g~ande~ de -

tlcopeno actctlco y ~u! cong~ne~e4 pa~c~atment~ ~atu~~ 
do~ l6ltoeno, 6lto6lueno, ;-ca~oteno y neu~o~po~enoJ. 

IV.-Cantldade~ ~etat¡vamente g~ande4 d~ 

8 -ca~oteno y ~u4 de~lvado~ (c~lptoxant~na y z~axantlna). 
V. -Cant~dadt.~ de~comututlmt.nt~ g~a~d~-6 dt. 

ep6x~do4 incluyendo ep6xldo~ 6u~anoldt.~. 

V1.-Ca~otenolde~ únlco4, po~ ejemplo, capxan-
.tina. 

V1I.-Ca~oteno4 potl-Cl4 tate4 como et p~olleo-
peno. 

Apa~te det hecho de que mucho4 6~uto4 p~odu-­

cen má~ pigmento~ que lo~ cto~opla4to~ de la4 hoja~ 

v~~de4 ta4 6~uta4 Xant66lla~ dl6le~en de lo~ cto~opla4-
to4 xant66~to4 en que €4.to4 e4tán p~lnc.lpatmente e~te-­
~l~lcado~, mlent~a4 que lo4 xant66lto~ de lo~ cto~opla! 
to~ no lo e~ttn po~ ejemplo, la 6l~atetna de la Phl~~ 
tl4 atkekengl e4 un dipatmltato de zeaxantlna (Ka~~e~. 

1948), mlen.t~a4 que un pigmento de la Ca~lea papaya y 
Clt~u4 poot.n~l4 p~~me~o llamado Ca~~ca xantlna, (Tama-­
mo.to y Tin, 7933), e~ un patml.tato de c~iptoxantina 
(Ka~~e~ y Scht~enez, 1934). 

Recientemente 4e t~at6 de evatua~ el 4lgni6l­
cado qulmlotaxon6mieo de lo~ ea~otenoidt.4 en ta4 6~uta4 

(Goodwln, 1966), pelLo ta 4ltua.el6n no e4 c.taJta y 4e ne­

c.e4ltan má4 dato~. 
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la papaya. ~ojita. di6ie~e de to~ tipo4 no4ma.­
l~4 ama~illo4 p~~ un gen ánico, que p~oduee eantidade! 
eon4.ideJtable4 df. l..ic.-opt.lt:o el c.uat 4 e. enc.uen.tJta au! ente. 
en ta va,~..iedad a.ma~Ula (Yamamoto, 1964). 

Lo4 c.ompue.4t06 6 en6t..ieo.6 tienen una ttmpl.i.a -
d..i4t.~tibuei6n en el Reino veget4l y, 40n pa~tt..ic.ulaJtme.n­

tt. p.tombtt.n.te4 e.n lo! 6Jtu.to4 donde. .4on lmpoJttan.tt4 pa­
Jta due.Jtminalt e.t .6aboJt y c.oloJt. Ne..l4h {19641 ha 6uge.Jt..i 
do que 6ueJton o~iginalmente p~oduc.to-4 cotateJtale.! del 
me.ta.boU.amo de lo4 am.lnod.c.ido-6 alto.mtttico-4. Ex.i4ten 
via.& c.omptic.ada-4 d·e. bio!.l'nte.4i4 pa.lta 4u pJtodu.c.c.i6n en 

ta. pl4nt<z., y, qui;z.tf4 .&on pltodu.c.to-6 4 e.c.unda.Jt.io-6 1J a.pa.lte!!_ 
te.m.e.nte no juegan wn papel impoJtta.nte en el m<ttaboli4mo. 
E!.ta.& vlct4 eonduc.:e.n e-R d.i6eJte.n.te4 6Jtuto4 1J e.n un mi!.mo 
61tu.to a una ampt.ia va..t.iedad de compue!to.&. 
Polt ejemplo, la. mo.ta. de. altbu.&t~ ba.jo (Va.c.c.inium angu4-
ti6o.U.Uml tiene a.t meno.& J S an.t·oeian.intu · ( FJtanc.i-4, ---
19661. Tal d.l.ve..lt.t..idttd ha pltovoc.ado mucha divVr.4.idD.d al 
e..&tud.i.a1i e.4.to4 c.·ompue.&.to-.6, palla: e.t de.4aJtltolto df. mlto­
do4 m~joJte4 de ai4lamie.nto e ide.nti6ic.ac.i6n (PJtime.Jt4me.!!_ 
te. a .tll.avl4· de.pltoc.e.dim.ien..to~ c.Jtoma.togJt46.ic.o~) .4.in. em-­
baJtgo ~e han e.4-tadiado una .tlteme.nda c.a.ntidttd de. tJtaba-­
j o-4 en e.6.te campo en lo4 añota Jte.c.ie.n.te.4:. 

La a.cumuta.c..i6n de d e.no:L'u en to.6 6Jtu.to.6 pu!_ 
de. ~eJt ma.yo.lt o m-e.n:Oit que. en o.tltatt: pall.te4' de. la planta, 
ta.le.4 c.omo coJt;te.za, hoja.-6 o pu..tpa~ Lac.once..ntlta.c.i6n de. 
~enole.6 d.i.&mbtuye. a medida que. el 6Jtuto maduJta, pe.Jto -
u.aua.tme.nte. la. cant.i.da.d polt 61tuto aumenta (Witt.iam~. --
19S9; Clt«&t~ 1961). Lo.a 6Jtuto4 1J ta.6 6toJte..6 61tec.ue.n.te.­
mente. c.ont.i.e.ne.n con4.ide.ltable..6 c.ant.i.da.de-6 de. atguno.6 ti 
po.& de. 6enole..4, tate.~ e~o ta4 an.toeian.i.na4, m.i.entJta4 
que otlta4 paltte.~ de. ta m.i.6ma planta como ta6 hoja6 o -
tA eoltteza tienen muy poca-4 o nada. Ot.lto-6 6enote4, ta­
l~~ como ta 'toltidzina. de ta~ manzana4 y ta. a.Jtbutina. -
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dt !44 pt~4~ e~t4n p~e~ente~ en ea.ntidttde~ .&igni~iett­

tiv4.6 en ot~o4 61Lgttno.a pe.ILo e.At4n viiL.tu4lmtnte ttu.&tn­
te..6 e.n lo.& 61Luto~. 

Lo.6 n.iv e.! e~ dt 6 enole.6 e.n. lo .A á~uto.a V4~.C:ttn 

4mptittmen.te de eapec.i4 4 eape.eie., de. e.~taei6n 4 ~attt­
c.i6n y de. lugttlt a. tugaiL, La en6e.Jtmtda.d tttmbiln .in6lut!!_ 
e.ia. ta. eonee.ntJta.ei6n. 

A pe.~a.IL de. t.&to puede .6tJt de. vtJ.loJt e.t vtlt 4~ 
guno.& n.ive.le.~ JtepJr.e.-6 enta.tivoa de lo .a 6 t.nolt.& totttlt.a -
e.n lo.A ~Jtuto~ (Ve.Jt tttbltJ. V11). 

La..& eta.&e.& que. eon.&tituye.n ta. m4xima. eontJti­
buei6n de. e~to~ compue~.to~ .aon noJtmttlmtnte. lo~ de.Jtiva.­
do-6 de.l 4eido e.in4mieo y toa 6ta.vano4 monomtJti~o.&-p~ti 

mf.Jt.ieoa (CJttt6t, 7961). f.6.ta.4 do.& eltt.At~ ae. e.neut.ntJttJ.n 
m4.6 un.i6oJtme.me.nte. d.i.AtJr.ibutda.-6 en lo-6 tejido.& dt. lo.a -
6Jtuto.6 que. l44 otJta..& el4.6e4 como ta..6 ttntoe.ia.n.in4.6 y 

lo.6 gtie6.6.ido.& 6lttvonote..&. 
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M A T E R I A L E S Y M E T O V O S 

S~ ~abt que ~t papayo t~ o~igina~io de ta -­
Aml~iea T~opieal pe~o no 4e ha podido p~tei4a~ de qul 
Regi6n, JaQut4 Hube~, dt~pul~ dt ~evi44~ lo4 t~abajo4 
dt Alphon4t vncandoLtt y ot~o~, lteg6 a ta eoneLu~i6n 
dt que e6ta e~peeie ~e habla o~iglnado tn Mlxleo. 

Vtbido a La 6aeitidad eon qut ~t multipLica, 
~e extendi6 ~4pidamtnte a Lo~ T~6pleo~, y a ta~ ~tgio-
·ne6 p~opia~ pa~a ~u de~a~~otLo en A4ia, A'~iea y Oeea­
nla. En nue~t~o~ dla4 ~e encuent~a ampliamente di~t~i­
buldo en Ami~ica T~opical, en la India y et A~ehipil­
Lago MaLayo. P~obabtemente en La~ i4ta4 Hawaii e~ don­
de adquie~e mayo~ impo~taneia, en Au4t~alia 4u cultivo 
4t extiende al Su~ de Sidney, tn lo4 E4tado4 Unido~ dt 
No~ttaml~iea 4e ha plantado en Flo~ida y Cali~o~nia, -
en tl p~ime~o de e4to4 e6tado4 4u cultivo titnt lxito 
y en CaLi6o~nia e4t4 limitado a to6 4itio~ p~otegido4 
pe~o aún ahl ta 6~uta e4 de mata caLidad. 

En el pal~ La 4upe~6icie total cuLtivada dt 
e4te 6~utaL en eL año de 1913 óul de 8,859 Ha4; co~~e~ 

pondiendo al e~tado de Ve~ae~uz eL 57.6%, a Gue~~e~o -
el 7S% y eL 27.4% ~e~tante a ot~a4 19 entidade4 p~odu~ 
to~a4 de papayo. La V~ecei6n Gene~al de Ag~ieultu~a -
deL e4tado de Ve~ae~uz ~epo~t6 pa~a el año de 7973, -
5103 Ha4, euLtivada4 con papaya con una p~odueei6n dt 
96,519 Ton, e~tim4ndo~e que tL 80% de la ~upe46ieie -­
plantada ~e eneuent~a en p~oducei6n y eL 20% ~e4tante, 
4e eneuent~a en e~ecimiento. La papaya 4e cultiva en -
48 Municipio¡ de e~te e~tado, 4iendo Lo4 p~incipate4: 
Pa4o de oveja4, Soledad de Vobtado, Aetopan, Villa Emi 
LLano Zapata, Puente NacionaL, La Antigua, Manlio F. 
Attami~ano, Tie4~a BLanca y PapantLa. 
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Como ~e~uttado de la4 inve~tigaeione4 ~eati­
zada~ po~ la CONAFRUT, 4e e~tim6 que pa~a ~l año de --
1974, ~e tend~la un ine~~mento del 91 tn la ~upe~&ieie 
(459 Ha~) p~ineipatm~nte en la zona de ~itgo y un aum~' 
to de 8,681 Ton, en ta p~odueei6n. 

Ve la~ ob~e~vac.ion~~ antt~io~e4 ~e4ulta de -
vital impo~taneia pa~a un m~jo~ ap~oveehami~nto dt ~4-
te. á~utal ~~atiza~ útvt4t.igac.iont~ t t"d.i~ntt4 a lttc.onQ_ 
ee~ la~ c.a~ac.tt~l4t.ic.a4 qut debe ~tan~ la mate~ia p~f 
ma (~~utoJ pa~a una explotac.i6n indu~t~.ial adec.uada. 
Con tal ~.inat.idad et p~t4tntt t~abajo p~opo~c..iona atg~ 
no4 dato6 4ob~t la6 p~.inc..ipate~ p~op.iedadt~ &l~.ic.a6 y 
qulm.ic.a6 de la papaya en di6t~ente~ etapa4 dt madu~a­
c..i6n del 6~uto, de~dt lo~ 1S dla4 dt4pul6 de la 6to~a­
c.i6n ha6ta lo4 ~e.i6 mt6e~, con .inteltvalo~ dt 75 dla~. 

Se dete~m.in6 que la zona en la cual 6e debe-­
~la lleva~ a cabo el expe~.imento e~a ~l Mun.ic.ip.io de -
Vitta Emitiano Zapata, Ve~.; en v.i~tud dt que ~eunla -
la6 c.ondic..ione~ c.omunt6 at ~e~to dt lo6 Munic.ip.io4 a! 
te~io~mente ~eñatado4. Se toma~on do4 hue~ta~ de una 
Ha, c.ada una con una poblac.i6n m.tnima de 1,300 cf~bole~ 
po~ hue4to y ~e ma~c.a~on 10 44bote4 (S de cada hue~tto} 

pa~a c.ada etapa de madu~ac.i6n eon S '~ato~ po~ 4~bot, 
~6to pa~a to6 ~~uto~ de 2 ~emana~ dt6put6 de la 6to4a-­
c..i6n ~e toma~on 4 g~upo6 {2 de c.ada hut~to) dt S 4~bo-­
te6 c.ada uno eon S ~~uto6 d~ cada 44bol en vi~tud de -­
que et tamaño y peAo de la 6~uta t~a muy bajo. 

A4lm.i6mo At p~oeu~6 que et t~an6poAtt de la -
&4uta de Jalapa, a ta Ciudad de Mlxieo, 6e ~tatiza~4 en 
un tap4o no mayo~t de 24 ho~a6. 
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El VISE~O EN EL LABORATORIO SE REALIZO 
VE LA MANERA SIGUIENTE: 
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HUERTA NUMERO UNO NUMERO VOS OBSERVACIONeS 

GRUPOS 1 2 3 4 S ' 2 3 4 5 
EVA VES 

t 25 25 25 25 
4 S 5 S S 5 5 S S S S 
6 5 S 5 S S S 5 S 5 5 
8 S S S S S S S 5 5 S 

JO S 5 S S S S S S 5 5 

12 S S 5 5 5 5 5 S S S 

14 5 5 S 5 S S S 5 5 5 

16 5 5 5 S S S S 5 S 5 

18 5 5 5 S , 5 5 5 S S 5 

20 S S 5 5 S S 5 5 5 S 
22 5 5 S S 5 S 5 5 5 5 

NOTA: 
La~ edade~ ~e ~epo~tan en ~emana~. 
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TodoA loA ~eaet~voA ut~l~zadoA Ae obtuv~e~on 
de 6uente4 eome~c~ateA y del mayo~ g~ado de pu~eza p~ 

A~bleA. El de~do elo~htd~ieo coneent~ado, el h~d~6xido 
de Aodio, el hid~6x~do de amonio, el alcohol ~t¿t~eo, - · 
et 4ul6ato de aluminio y potaA~o, et cto~u~o dt ba~~o, 
!4 acetona, el lte~ de ptt~6teo, et ácido meta6oA66~i­
eo, la áenot~tatetna, el teido acltieo y el b~ea~bonato 
de Aodio Ae obtuvie~on de J. T. Bake~ Chtm~eat Company. 
Et 6o46ato dt 4odio, et ta~t~a.to 'dt Aodio y pota.lJ~o, et 
yodato de potaAlo, el aut6ato de eob~e, tL ~Jul6a.to de 
4odio, el elo~u~o de Aodio, el ma.gneA~o aetiva.do, la -
t~e~~a de d~atomeaA, el 6x~do de magne4~o de P~odueto~ 
Q.u.lmico4 de Monte~~ey. Et tlo4ul6a.to dt 4odio, ethid~§_ 

xido de amonio, el al6a-na6tol, el 4eido L-aAe6~bico, 
la dext~o4a y el 4cido Aut6ú~ieo eoneent~ado de Sigma 
Chemlcat Company. El 2-4 dinit~o 6enol indo6enol de La 
bo~ato~ioA Ca~lo4 E~ba. 
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Una vez obtenida la mue.~t~a, ~e ~ta!izd !4 ~f 
pa~a.c..i6n de. to.a gJtupo~ lJ ~e. p~oc.e.di6 a la. det:.e.Jtt#inac.L6n 
de l~u pJtop.ie.da.dt.~ b.l~.ic.a.~ lJ qu.lmic.«~ de. !a-6 mut.~.t~a:~. 

No ~ué po~.ibLe. dt.tt.Jtm.inaJt la hoJt4 de. ta ltt~d­
te.c.c.i6n de. la4 mue.6tJta~, n.i dt ta~ c.ond.ic..ione.~ c.l.imato­
t6g.ic.a~ dt .tti zona tn t.t momento dt. hac.e.Jt la Jr.t.c.ote.c.c..i6n 
de. ta~ mue.~tJr.a~, 6ac..toJte.~ que !on dt .impo~tanc..ia c.on4i­
deJtaJt paJta po6.ttJtioltme.nte. diJtigiJt un« inve.~tigac..i6n te~ 

diente a dtte.Jtminalt la vaJtiac.i6n dt..t c.onte.nido qu.lmic.o 
de. Lo~ 6Jtuto6 de. ac.ueJtdo a la-6 c.ondic..iont~ e.c.otógic.a~. 

Palta podelt tLe.valt a c.abo la éuanti~.ic.ac.i6n de. 
lo~ andl.i6.i6 6!4ic.o6 y qu!m.ic.o~, la! mue.~tlta~ 6ue.Jton -
pJtoc.e.~ada~ de. la mane.Jta ~.iguie.nte.: 

VETERMJWACJON VE LAS DIMENSIONES VE LA FRUTA.-

E~ta! !e de.teJtm.inalton po~ me.d.io dt una c..inta 
mt.tJt.ic.a. de teta midiendo de.6de la bcue. del 6Jtuto ha6ta. 
la paJtte ap.ic.ál del m.i.6ma paJta dete.JtminaJt ta longitud 
y, midiendo la paltte md~ amplia de.t ~Jtuto pa~a de.te.Jr.m.i 
naJt .6u d.i4me..t1Lo. 

V:ETERMIANCION VE LA PARTE NO COMESTIBLE 
(CASCARA Y SEMU.l.A).-

Pa1Lt1 ltt de.t~Jtm-ina.c.ián de. .ta c.th c. alta ~e u.t.il.i 
zá· un· m.onda.doJL manual t-ipo c.a-6 e.Jto y ~e pJLoc.uJtó que el. 

e.6pe.6o1L de. c.a.da. c.oJL.te ~ueJta un.i6oJtme, 6álame.n.te aJLJLan 
c.ando la. pa.lt.te veJLde del 6Jtu.to. Po6te.JL.io1Lme.ntt ~e paJt 
t.ió el óJtu.to poJt. m.i.tad c.on c.uc.h.itto~ d.t ac.eJto .inox.id~ 

bte y /le pe4ó poJt 4epaJtado la ~emitla y La c.46c.a.Jta. •ien 
do ~u .6uma .igual al pello de La. paJt.te. no eome4t.ib.te., p,oJt 
d~6e.Jtenc.~a 4e de.teJtmin6 la poJtc~án de la paJtte come~.tf 
ble e-n 6une:.i6n de.t pe.6o .to.tat de.t óJtu.to. PaJta lall mue.!_ 
.tJt44 de. 2 .6 e.man.4~ de. mttduJtac.ió:l'l! 4.e :tom6 e.! va.loJt pito m~ 
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l:SCUHA DE AGRICULTURA 
BIBLIOTECA 

E4tt 6ut dttt~minado miditndo tt votúmtn dt un 
pe~o eonoeldo dt la 6~uta. St pt6«~on tx«etamtntt fDD g~. 

dt pa~e eomt6tlble dtl '~uto; 6t ple&~DK tn t~ozoj ~e.­

guta~e~ y éue~on int~odueido~ a un eillnd~o g~adu4do dt 
500 e.e.; tn tl eual 6t h4n eotoe4do p~tviaMtKtt dt t'D 
a 2SD e-.e. de. ttgu.4 dt~til4da, p~oeu.~cutdo qu.t tod« la --
6~uta &e qutde 4u.me.~gida, pe~o 6ln qu.t toj t~ozoj &e 4· 

p~leten dema~lado. El voldmtn (qu.t ll«ma~tmo~ votúmen -
inicial u,), meno& tl votúmen dt «gua dtjtllada, no~ d« 
Jl.ci el vol4mtn dt lo4 .t~ozo¡, pt44do4 dt la ~Jl.u.ta. 

E6 indi4pe.n4abte., que an~t6 dt h4etJl.jt la le.~ 
tull.a, 4e muevan tige.Jl.amtntt lo4 t.ll.ozo• dt ~~ut&4 hundi­
dAA pa~a elimina~ la& bull.buja4 dt ai~t. St logll.a una -­
pll.tei4i~n en lo4 ttmite~ del t~Jl.O~ dtl O.tt. 

1'0ROSIVAV.-

Una vez dttt~mlnado e.t ptjO t4pte!&ieo, la mi! 
ma mut4tll.a &e eotoea eon e.t agu« en una tieuado~a-homog! 
nizadoll. y 4t dt4inte.gll.a du~ante. 5 mlnuto4. St pa4a la -­
pulpa homogeneizada 4 un Va60 pll.teipitado dt 500 e.e. eon 
ayuda de 50 e.e. de agua de4titada. St calienta a -----
60-1S0C, aglt4ndo4e eon4tantemente pa~a tllmlnall. to4 ~t! 
to~ de lo4 ga~e4. Se enoll.!a y 4t mide tl voi.úmtn 6lnal 
(U6) en un eillndll.o gll.adu.ado de 500 e.e. La dl't~tnela -
e.nt~e et votúmen inleiat (U 1) y el votúmtn de~pul4 de h~ 
mogenelzall. (U6) no~ dall.á el valúmen de.t ga~ en e.e. eon­
tenido en el vot4men eonoeido de la &Jr.uta. Se ~epo~ta -­
en %. 



2 7.-

En el ea.~o pa.~t~eut4~ de ta papaya At ob~~~v6 

una. t4t~uetu~a dema.~iado e~pumo~a dtt ~~odueto dt~~nte­
g~a.do, po~ lo euat ~t aument6 ta p~opo~ei6n dt ag~~ de4-..,.. 
titada a 300 y 400 e.e. 

Igualmente ~e dtte~min6 et pe~o t6peet~ieo ~ 

de~pul~ de ta. p~e-coeei6n. Pa~a. etto, to6 t~oto6 nueva­
mente p~epa~ado~ de tamaño 4~guta.~ m46 o meno~ de - - -

SXSX30 mm, ~e ~nt~odueen po~ medio de un eeda~o {un t~o­
zo de tino), en agua. de6t~tada hl~viendo, du4ante· doA ~ 
nu.to6. Se pa~an poll agua dt~tltada 6Jt-l.a ha.Ata. a.tea.nza.Jt -
ta ttmpella.tuJta ambiente. St pe6a nutva.mtnte y 4e p~oetde 
a deteJtminaJt el pe6o e6peet~ieo y la po~o4ida.d- eomo ya. 
anttlliollmente ~e exptie6. 

Lo4 t-l.po6 de anili~i~ qutmieo4 e~eetuado• en 
Lo4 'Jtuto4 de papaya 6ue4on to4 6igultnte4: 

1.-pH 
Con ta putpa molida 4e ha.ee tee~uJta det -

pH eon un potene~6metllo (et utilizado ~ul un potenei6-­
mttko digital maltea. Beekman), pJtev~amente t4tanda~izado, 

t6n 4otu.eione6 bu6~tJt de pH 1 y pH 4 a ta tempeJta.tu.Jta -
' .. , 

ambiente (71- 4°C}. 

2.-SOLIPOS SOLUBLES TOTALES. 

EAto4 4e Jtepolltan eomo g~ado. 8Jti~, del -­
homogeneizado de la pu.tpa, ~e 6-i.ttlla. en papel Whatman -
No. 1 eon diimet~o de 12 em. 

Oet jugo obtenido, 4t eotoea~on 2 gota~ -
en un Jtt6Jtaet6metJto malle« Abbt y 4e h~zo ta teetu~a. 

\ 
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3.-HUMEVAV. 

Oel homogeneizado de pulpa, ~e pe~a~on en 
caja~ de pe.t~.i.. de 5 cm de ditfmetJto, apJLo~imttdamente 10 
g de mue~tJLa con .t~eó ltppeticione~ de cada pJtóbltma y 
.6 e coloca~on en la e.6tu6a a 7 O o e dultante 2 4 hoJt.a~ o ... 
máó bien haóta peóo conótante. PoJt di6elf.enciaó ~e óbtu 
vo humedad. 

4.-ACIVEZ TOTAL.-

Se colocan ap~o~imadamen.te 20 g de pulpa -
en un váóo de p.p. y óe leó ag~ega 100 ml de agua deóti 
lada. Se homogeneiza en licuado~a. Se 6il.tJta en papel 
Wha.tman No. 7 doblado en ~oJtma de abanico y óe ~ecibe -
la óoluci6n c~i~talina en un matJtaz e~lenmeyeJt de 250 -
ml. Vel 6iltltado óe toma una altcuo.ta de 10 ml y ~e co­
loca en un mat~az e~lenmeyeJt de 125 mt poni~ndote unaó 
.tJteó gotaó de 6eno~.tatetn4. Se titula con hidJt6~ido de 
óodio 0.1 OON en una mic.JtobuJte.ta de S mt. 

MATERIAL 

Pipe.taó volum~tJtic.aó de 10 ml. 
Mat~ac.eó E~tenmeye~ de 250 y J2S mt. 
Mic~obu~e.ta de S ml. 
Licuado Ita 

R E A e T 1 V O S. 

Fenol6taletna. 
Na.OH 0.100 N. 

S.-ACZVO ASeORBTCO APARENTE 

M A T E R 1 A L. 

Mic.~obu~ta de S mt. 
Pipetaó volum~.t~ieaó de 10 mt. 
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Ma.t~a.et~ E~lenmeye~ de tSO y 125 ml 
Papel d~lt~o Wha.tma.n No. 1 de 25 em de d44met~o 
Li..c.ua.dolta.. 

R E A C T I V O S. 

A) Sol.uc..i6n e~tJta.c.to~a. de v.ita.m.ina. C, 60 g de 
4c..ido meta.6o~661t.ieo d~~ul.eto~ tn 160 ml de 
4c.~do a.c.étic.o, ya. d~Auelto At a.~oJta. eon agua. 
a. 2 t~tltoA, y Ae gua.Jtda. en ~e'1t~ge1ta.do1t 

(tiempo a.c.t~vo un meA). 

B) Soluc.i6n eAt4nda.lt de dc.ido a.~c.61tbic.o. Pe~a.lt 

e~4C!.t4mente 100 mg de 4c.~do a.~c.61tbic.o y d.i­
l.uilt a.6o~ta.ndo a. 100 ml. c.on ~ot extlta.etolta. de 
v.itttm~na. C. 

C) Soluc.i6n e~ta.nda.lt de indo6enol.. Pe~alt e~ac.t! 

mente D.OS g de 2,6 d.ic.l.o~o6enot-indo&enol, 
el c.ua.l ha. ~ido pltev.ia.mente ~ec.ado en de6ee! 
do~. ViAuelva. en SO mt de agua en la. que p~e 
v-lamente 4e di~olvi..e~on 42 mg de 'f}Ja.HC0

3
• 

Ya. di4uel.to polt a.gita.c.i6n vigoltoAa., a.6o~e a. 
200 mt. 

r E e N 1 e A: 

El. dc.ido a.Ac.6Jtbic.o Ae deAc.ompone muy 64eilmente 
polt lo tanto, debe pltoeulta.~Ae homogeneiza.lt lo m4A Jtdpid! 
mente poAible la. pulpa. de la. papaya. y peAa.Jt a.pltoxima.da.men 
te 20 g. 

En un va.4o de p.p. Ae te a.g~ega.n 100 ml. de ~ot~ 
ei6n e~tlta.c.tolta. {la. ~oluc.i..ón ext~ta.c.tolta. c.ontient un a.ge! 
te eAta.bi..tiza.nte de la. vitamina C que eA el 4eido meta.-­
'oA66Jtic.o, lAte evita. que ~e de~c.omponga. c.on tanta. Jta.pi­
dez). 
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Se homogenelza en tleuado~a a baja velocidad du 
~ante 30 ~egundo~, ~e 6llt~a en papel Whatman #1 d~ 25 
cm de dldme.t~o dobta.do en ño~a ·de ctbanlco, ~e.c.ib.ie.ndo· l4 

~olucl6n c~l~tallna en un m4t~az E~Lenmeye~ de 250 ml. Oe. 
e~te 6lLt~a.do ~e. toma una 4ltcuota de. JO mt. Se. tltuLa -­
con la .6olucl6n e.6.t4nda.~ de lndo6enoL con una mlcJLobuJLe..ta 
de S mt. EL ul~e e-6 a un colo~ ~o~a que pe.~4l4ta de 5 4 -

7 O ~ e.gundo~ . 

FACOR VYE: 

Se de6lne como Lo~ ml de lndo6enot ga4tado~ en 
!4 t.i.tuta.cl6n de 1 mg de dcldo a.6c6~b.leo. 

Pa~a. c.«Lc.ula.~lo, 4e u.tl.tlza .ta. 4oluci6n e..6tán 
da~ de. dc.ldo a.4e6Jtblc.o: 

J mg = 7 m.t 

Se toman 2 mt de .6oluc.l6n e.~t4nd4~ y ~e tltu­
.ta.n c.on lndo&e.nol. AL ga.~to de lndo6enot 4e le .6ac.a. mi­
tad y a. e.~o 4e te Llama 6ac.to~ Vye. 

REACTIVOS: 

DETERMINAC10N VE AZUCARES POR EL M1CROMETOVO 
VE SOMOGYJ M001FlCAVO POR HOVGE Y VAVIES.-

A) REACTIVO VE SOMOGYl.-(4 L.it~o~) 

NaOH 16 g 
Na. 2HP0 4 .12 H20 282.5 g. 
Sa.t de Rocheete c.on 4 motlc.ula.~ de a.gua de. 

c.Jtl.6t«lizac..i6n 160 g. 
K10 3 3.51 g 
CuS04 7'1.0.0 g 
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B) ZNVZCAVOR VE ALMZVON.-(1 titfto) 
300 g de NaCt di&u~tto4 en 960 mt de H20 en 
un va4o g~ande y calentando a ebuttic~6n. -
Ag~~e vigofto4amente y agftegue lentamente una 
4u4pen4~6n 4uave de 11.4 g. de atmid6n que­
e4tl di4uetto en 40 mt de agua. He4v~4 po4 -
S m~nuto4 y en6ftiaft. 

C) TZOSULFATO VE SOV10.- O. 11N ALEALINIZADO. 

D) 

E) 

F) 

G) 

HJ 

Pe4«4 25 g4 de Na 2s2o3.sH20 d~4otve~ y a~o~a 
a un t~tfto. (gu~de4e en 6~a4co 4mbaft). 

En un mat~az votumlt4~co de un l~too ponga -
SO mt de Na2s2o3 o. 11N y ag~tguete 3 mt de 
NaOH 3N. Ltlveto 4 un t~t~o. 

SOLUCION VE KI AL 2.5% 

H2so4 2N 

ALCOHOL ET1L1CO AHH1VRO 
ALCOHOL ETILICO AL 80% 
CREMA ALUMBRE.-

V~uetva 50 g de 4ul6ato de atum~n~o y pota4io en -
500 mt de agua. Adici6nele 35-40 mt de NH 40H. Lave 
va~ia4 vece4 con agua de4t~tada. E6ectúe una p4ueba 
con BaCt2 at 1% tomando 2 a 3 mt del agua del Lavado 
y ag~egindote una4 gota4 de La &otuci6n de Bact2• 

S~ &e p~oduce un p.p. cont~núe Lavando. 

1) ALFA NAFTOL AL 5t EN SOL. ALCOHOL1CA 

J) H2so4 CONCEMTRA'DO 



K) SOLUClON ESTAOAR PE 9EXTROSA 
Pe~a~ 100 mg y ditu~~. a~o~ando a 
a.gua.. 

AZUCARES REDUCTORES.· 

En un mat1rt1z Eltlenmeye.Jt de. 12 5 mt .6 e cotoc.an -
a.pJtoximada.me.nte 20 g de. pulpa homogeneizada. en tic.uado~a 
Se ag~egan de. 70 - 75 mt de alc.ohot ettlic.o anhtdJto y .6e 
gua~da ha.6.ta c.ontM eon el tiempo .6u6ic.ien.te ptt~a e~ee-­
.tuaJt .6u e.6timac.i6n. An.te.6 del almac.enamiento 4e c.otoc.an 
en baño maJtta du~an.te 30 minuto.6 a ebutlei6n c.on et ob­
jeto de inactiva~ ta.6 enzima~ enc.aJtgada-6 de la c.onvelt-­
.6i6n de la .6ac.a~o~a en gtuc.o.6a y 6~tuc.to~a. 

Se 6ittJta en un ma.tJtaz bota de Soxktet de 250 
6 500 mt y .6obJte et papel 6itt~o Wkatman Hl de 25 c.m de 
di4metJto y doblado en 6oJtma de abanic.o. 

La pulpa 4e envuelve peJt6ec.tamente en e.t papel 
&itt~o y .6e eotoc.a en el extJtac.toJt de Soxhtet dultante 3 
hoJta.6 en atc.ohol al 80%. 

At c.abo de dic.ho tiempo, el extJtac.to que .6e en 

c.uent~a en la paJtte del Soxhtet donde e4.t4 la mue.6tJta -
(ext~ac.toJt) .6e te hac.e una pJtueba c.uatitativa palta .6abe.Jt 

.6i.. aún exi.6.ten· azúc.aJte-6, ta pltueba c.on.6i.6te. en lo ¡,J..-­

guiente: 
En un tubo de en.6ayo .6e toma una mue..6tlta del ex 

tJtac.tolt y 4e te agltega na6tot, de.6pu€.6 H2so 4. Si.. .6e 6oJtma 
un ani..tto violeta, e.6 pltueba de que exi...6ten aún azúc.aJte.6 
y debe c.onti..nualt.6e ta extltacc.i..6n. 

Si no ~e 6oJtma el ani..tto e.6 que ya .6e kan extJta 
ido .todo4 lo.6 azúc.aJte.6 y puede c.on.ti..nuaJt.6e ta maJtc.ha. 
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Se elimina todo el alcohol det ext~acto U ~t ca~ 
tinúa como ~igue: 

El ext~acto del mat~az Soxhlet ~e t~an~~ie~e a • 
un m4t~az a6o~ado de lOO ml teniendo cu-idado de limpia~ -
bien el mat~a.z bola con agua pa~a que no haya pl~didaA y 
po~ eon6iguiente no exiAta tanto e~~o~ en la de.te4mina--­
c.-i.6n. 

• Se a.g4egan 10 mt de c~ema de atumb~e, Ae ag-ita 
y Ae deja ~epo~a~ 20 minuto6 pa~a ta. pe~&ec.ta p~ec.ipita­

c.i6n de A6lido6. 

Se a~o.~La a 100 con agua y Ae 6..i..tt.~La. 

Ve e~te 6ilt4ado ~e ha~4n taA d-i.tucioneA que ~e 
c..~Lean pe~tinenteA ~egún la~ concent~acioneA de azúca~eA -
que a c.AiteAio Ae pienAe que contenga et p~oblema. 

El mango, poA lo geneAal ~e hace una p~i.me~a di. 
luc.i6n de 25 ml del ext~aeto anteA..i..oA tlev4ndoloA a 100 -

con agua. 

Po~te~io~mente, 6e va a hace~ una. p~ueba. p~elimi 

na~ paAa 6abe~ qul aticuota 6e va a tomaA paAa titulae..i..6n 
de_ .fa.6 di.lu.c.ionu e6ec.tu.a.dM. 

Se toman at-i.cuota~ de 1, 2 y 3 mt en tubo~ de S~ 
mogyi con 5 mt de ~eactivo de Somogyi en cada tubo, y Ae­
ponen a baño maAia po~ 1S minuto6. Al cabo de eAte tiempo 
6e ob~e~va la c.oto~ac.i6n que pAe6entan la6 tAeA mue~tAa6. 
La atic.uo.ta 6p.tima con la que. 6e debe tJLaba.jalt ~elt4 a.que.-­
lla que p~e~en.te coto~ azul y un p.p. no muy abundante ni 
muy e6c.a4o, de coto~ c.a6l. 
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Un coto~ ~ojo lad~itto en una p~ueba ~igni6ic! 
~4 una cantidad abundante de azúca~e~ po~ et exce~o de -
p.p. de 6xido de cob~e, po~ lo cual no ~e puede t~abaja~ 
coa etta. 

Teniendo ta. a..tic.uota adecuada pa~a e~t.imaci6n, 
de~pué~ de la. p~ueba, ~e p~o~igue como ~igue: 

Se le~ ag~ega. S m! de ~eactivo de Somogyi a 
lo6 tubo~ y ~e te~ coloca la a.licuota elegida ademd~ .6e 
hacen al m.i.6mo tiempo do.6 blanco~ y do.6 e.6tánda~e.6. 

Lo~ blancob l.te.va~án ~6lo ~eaet~ o de Somogyi, 
y lo~ e~tánda~e~ 5 m.t de ~e.activo de Somogyi mab 1.5 ml. 
de la ~ot. e~tánda~ de dext~o~a. 

Se ponen todob lo~ tubo.6 a baño ma~ta du~ante. 
15 minuto.6, de~pul~ ~e .6a.can inmediatamente. de.t ~e.c.ipie.nte. 

de.t baño ma~ia y .6e. ponen en una cubeta con agua ~~la -­
con la 6.i.nalidad de. dete.ne~ la ~e.ac.c..i.6n. 

De~pu€.6 de e..6o be tte.van lo.6 tuvo~ al p~oce.~a­
de. ti:tu.tac..i.6n: 

Se te.~ ag~e.ga de. 2 a 2.5 mt de K1 al 2.5% y 2 -
a 2.5 ml de H2so4 2N, obteniendo u.n coto~ ea~ac.te~l~tico 
de iodo. 

Se titula con la. .6oluc..i6n atc.atina. de Na. 2s2o3• 
E.6te ~e ag~ega ha.6ta. obte.ne~ un coto~ ama~itto pát.i.do, 
~áp.i.da.me.nte .6e te. ag~ega .indicado~ de. a.tmid6n dando un 
c.otoJt azut .lnte.n.6o, .6e c.ontináa. titulando lo m4.6 Jtápldo 
pob.i.ble. ha~ta que v.iJte a eoncoloJto. 

El he.c.ho de que. .6e ag1tegu.e. el lnd.ic.adoJt de. al 
mid6n cuando ya ca.6.i. 6.i.na.liza la Jteac.c..i6n e.~ palla que. 
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e4tl el meno~ tlempo po.6lble en contacto can il lodo, -
pue.6 da una ~eacc~6n ~eve~4lble, obteniendo po~ ~e4ulta 
do un mayo~ ga,to de tlo4ul6ato y e~~o~. 

AZUCARES TOTALES 

Pa~a la dete~mlnacl6n de azúca~e' totate.6 e6 
nece.6a~lo hace~ una h~d~6l~'~' 4c~da pa~a de4dobta4 la 
'4C.440.64! H20 

Sac.a4o.6a ________ , G~uc.o'a + F~uc.to4a 
H+ 

En lo.6 azúca~e4 ~educ.to~e4 qued6 4~n tltula--­
c.~6n la .6ac.a~o.6a pe~o aqu~, 'e e4t~ma~4 todo el contenl 
do de la mue4t~a: 

Azúc.a~e.6 totale4 = azúc.. ~ed + azúc.. n6 ~ed. 

Ve la 4olucl6n p~oc.edente del t4atamlento con 
c~ema de alumb~e, ~epo4o y dltt~ac.l6n a6o~ado a 700 ml 
con agua (4ol. mad~e) 4e toma~4 una cantidad c.onvenlente 
po~ lo gene~al e4 de 10 ml y adem44 4e le ag4ega~4 - -
1.5 ml de HCl c.onc.. Se deja ~epo4a~ du4ante 24 ho~a4. -
Al c.abo de dlc.ho tlempo, 4e le ag~egan la4 3 gota4 de 
~enot6tatetna en 4oluc.l6n alcoh6llca al 1% y 4e neut4a 
llzan con NaOH 3N, al obteneiL el cololt JLojo, 4e a6o~a a 
100 ml con H

2
0 y 4e homog~nelza; a pa~tl~ de aqu~ la ~­

ma~cha contlnua~á lgual que paiLa azúc.a~e4 ~educ.to~e4. 

REACCIONES QUE SE LLEVAN A CABO EN LA 

ESTIMACION VE AZUCARES: 

1.-CuS04 + 2Na0H--------~ Cu {0H) 2 + NaS0 4 
2.-2Cu(OH) 2 + C6H12 o6 --~ C6H12 06+Cu20+2H20 

++ - H"' J.-Cu +41 -- -~--~Cul 2 + 12 



4.-KJ0 3+SK1+6H2so4 ------- 6KHS04+3J 2+3H20 

S.-2Na 2s20 3+ J 2 -----~----Na2s 4 o 6 + 2Na1 

C A L C U L O S.-

36.-

% a.zúc.aJZ.e-6 .. (mg de dextlto.6a ) (b.tanc.o-pJtob) (Fac..toJt de Y) {lOO) 
(blanc.o-dext) (pe4o de mue4tlta) (1000) 

En el c.a.ao de lo.a azfle<tlte.-6 tot<tle.-4 4e mu.lt.i.pl.i -
c.a el Jte.4u.ltado, obte.n.ido poJt 0.95 que. pJtov.i.ene de l<t -
e.atequ.iometJtta. de la Jteac.c.i6n de inveJt4i6n de la 6ac.aJto.aa, 
poJt ta obtenc.i6n de la moltc.ula de agua. 

CAROTEN01VES TOTALES: 

PROCESOS GENERALES.-

Extltac.c.i6n-------Sepaltac.i6n------Et.im.inac.i6n de 
ac.e.tona-------Sapon.i6.ic.a.c..(.6n-------Etimin<tc..i6n de agua------­
A6oJto al volúmen .inmediato--------Hac.eJt diluc.ione.a----------­
Leelt den4idad 6pt.(.c.a en e.t e..ape.c.tJto6ot6me.tJto c.on 6i.ttJto azul 
1J 450 nrn. 

EXTRACCION.-

Se pe..aan apJtox.irnadamente. 20 g de. pulpa homoge­
neizada., 4e agJtega de 10-80 m.t de a.c.e.tona. Pe pJte.6c.Jte.nc.ia de 

be c.ontinualt4e. .ta. ma.Jtc.ha. e.t mi4mo dta. pue4 ex.i.4ten de.glta.da-­
e.i.one.a. Si no, puede. c.ont.i.nuaJt4e. e.t dta. 4.i.gu.i.ente dejando la. 
mue4tlta. tapada. y a.t ampa.Jto de la luz. 

Se .tJtan.a6.i.eJten to.a 7 0-80 mt de ac.e.tona. c.uyo -
c.ololt ya. e4 ama.Jt.i.tlo út.ten4 o a un ma.tJtaz EJtte.nmelj,elt de 2 5O 
rnt. La. pulpa .ae. v.ie.lt.te c.u.i.da.do.aame.nte. en un moJtteJto de v.(.-­
dJt.i.o c.on 2 o 3 g de ctltena. pulta.. 
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Se muele pe~~ect4mente bien ha4ta deja~ta ea4i 
hecha potvo, pa~a que exi~ta una mayo~ 4upe~~ieie de CO! 

tacto con ta acetona y 6ac~tita~ la. ext~a.ec~6n. 

Se ag~ega acetona ta.6 ve.ce.6 que. 6e.a conve.nie.n~ · 
te IJ cuando l6ta e~t€ de. coto~ a.ma.~ilto, ~e t~an66~t~e. al 
ma.t~az con pipeta.~ g~adua.da.4 y pe~i.f.ta. l.f.ena.do~a.. La. e.x­
t~acci6n con acetona. debe continua.~~e ha6ta que la mue.6-
t~a ~ea un potvo bta.nco completamente; p~ueba. de que 4e 
t~aje.~on comp.f.eta.mente .f.o~ ca.~ote.noide4. 

SEPARACION: 

Ap~ovecha.ndo .f.a mayo~ 6otubi.f.ida.d de .f.o4 ea~ot! 
noide.4 en lte~ de pet~6teo y ta poca. pota.~ida.d de €4te, -
Ae e6ectúa. un cambio de Ao.f.vente. 

Se t~an~6~e.~e e.f. ext~acto de ea~otenoide~ det 
pa~o ante~io~ a. una pe~a de decanta.ei6n de SOO mt. Se -
te ag~egan de 25 a 30 mt de €te~ de pet~6.f.eo. Se agita 
con 6umo cuida.do y 4e cotoea en e.f. 4opo~te . Ante~ de ta. 
agitaci6n deben ag~ega.~~e de 100 a JSO mt de agua de~ti­
tada. Se deja ~epo6a.~ de S a. 10 minuto6. Se 4epa~a.n ta~ 
do~ capa.6, pa.6a.ndo .f.a. inte~io~ (ea.~oteno~deA eon ccetona.J 
a. ot~a. pe~a de SOO m.f.. 

Se p~ocede a ag~ega.~ ot~o4 10 o 1S mt de lte~ 
de pet~6.f.e.o y Ae continúa en e6ta 6o~ma haAta.a.gota.~ to6 
ca~otenoide.A de .f.a. acetona y tene.~to6 todoA di6uetto6 en 
lte~ de pet~6.f.eo. 

EL1MlNAClON VE ACETONA.-

En e4te p~oce6o, 4e van a. elimina~ toda6 ta.A t~~ 
zetA de acetona que hayan quedado en et nuevo ext~a.cto ob­
ten~do de6pul4 de.f. cambio de Ao.f.vente. La 6ina.tida.d de --
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t~to e4 po~que en La 4epa~aci6n de B-ca~oteno cu4lfuie~ 
t~aza de acetona ha~!a de4apa~ece~ la banda de e~te im­
po~tante pigmento. Se Lava el ext~aeto de ea~otenoide4 

~ en lte~ de pet~6teo po~ 4 o ma6 vece4 eon4ecutiva~ u4a~ 
do de 200 a 250 ml en cada lavado y agitando eon cuida­
do. 

SAPONIFICACION.-

Si de4pué~ de habe~ Lavado con agua ~e ob4e~va 
la mue~t~a dema4iado tun~a cau~a de La~ g~a6a6, e6 

conveniente 4aponi6ica~la~ u4ando pa~a ello de S a 10 -­

ml de NaOH 3N. 

EL1MINAC10N VE AGUA.-

Se hace lavando el extnacto pnocedente del pa-

40 antenion du~ante 3 a S vece4 cont~nuaA con una Aolu-­
ci6n de Na 2so4 anhid~o g~anuta~ al 3 o 5%. Se u4an de --
200 a 2SO ml de eAta 4oluci6n en cada lavado. 

A e4e ext~acto obtenido pa~a elimina~te comple 
tamente La humedad ~e 6ilt~a ~ob~e un embudo de 6epa~a-­
ei6n de S cm de di4met~o at cual 6e te pone una capa de 
lana de vid~io y ap~oximadamente de 4 a S g de Na 2so4 
anhid~o. El 6itt~ado 4e ~eeibe en una p~obeta g~aduada 
de tap6n e6me~ilado, aumentandu el votúmen o aju6t4ndo6e 
al m44 p~6xlmo con lte~ de pet~6leo. 

Cuatquie~ eontaminaci6n con agua o aeetona p~OV! · 
can pnobtema4 en ta e4t.imaci6n de B-ca~oteno. 

Se p~ocede a hace~ lectu~a en el e6pect~oóot6m! 
t~o a una .longitud de onda de 450 nm. 
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BETA-CAROTENO.- ESClJHA DE AGRiCUlTURA 

BIBLIOTECA 
Se e~tima. a pa~ti~ de ta ~otuci6n ma.d~e, p~evi~ 

mente 4e p~epa~an ta~ cotumna4 c~omatog~46iea4 como 4i--­
gu.e: 

1.-U~ando e! pi~t6n ~e coloca una ti~a tige~a 
con 'o~ma ~edondeada de. lana de vid~io. 

2,-Se. acomoda la columna c~omatog~46ica en un 
mat~az quita~ato de 250 ml {l4te p~eviamente 4e acomoda 
con una t~ampa de vaclo). 

3.-Sin e.6ectua~ vac!o ~e te ag~e.ga el ab4o~ve~ 
te., con4titu..l.do po~ tie~~a de. d.ia.tome.a. y MgO en pltopolt-­
ci6n 3 a. 1 en pe.4o¡ debe agJt.e.gdJt.~e. ha.~ta 12 o JS cm. 

4.-Se aplica vacio, de~pul~ de. ha.be~ empaJteja­
do el ab~o~vente y con el pi~t6n 4e ejeJtee p~e4.i6n, l~ta 

debe ~e~ homogénea y no muy dlb.il, pe~o tampoco muy 6u.e~ 

te. 

5.-En~egu.ida 44 a~~e.ga e.ntJt.e 2 y 3 g de Na 2so4 
a.nh.id~o en CJt.i4ta!e4, et.im.ina.ndo e.l vacto 4e 4aca la -­
columna. y ~e. le. pone. un ta.p6n de. a.tgod6n pa.~a. p~ote.ge.~to 

del polvo y otJt.o4 conta.m.ina.nte4, ha4ta. 4u plt6ximo u~o. 

TECNICA: 

E4ta.ndo p~epa~a.da.6 la6 columna.6 4e 6oloca.n 60-
bJte. ma.t~ace.-6 qu..é.ta4ato de 250 ml. Con un va.c.l.o 6ua.ve 4e. 

humedece la columna con S o 10 mi de éte~ de pe.t~6teo. 

Se le4 ag~ega una a.l.icuota de 5 a 10 ml de. ta 
6ot. madJte (el ext~acto de ca~oteno.ide6 totale4 ~in ~.in­

gu.na. d.ituci6n). Pa~a la cotoea.e.i6n de la mue..6tlta. 4 e u&..a 
una. p.ipe.ta. volumlt~.ica. 
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Mien~~a~ ~e e~~~ e6ec~uando el co~~imiento la 
cotumna no debe e~~alt ~..in l.~elt. Ve.\pul~ de habelt ~ipa~~ 
do el 8-caltoteno, que e~ la p~imelta banda que ~e 4epaltd 
a cau~a de ~u poca a6in..idad polt et aboltvente, ~e t~an.\-
6itlte cu..idado~amente a una pltobeta g1taduada eon tap6n -
e~melt..itado, u~ando pa~a e~ta ope~aci6n un embudo de S -
cm. de diámetlto. Palta ta opeltaci6n del lavado al t~an4-
6eltilt ~6to debe u4alt4e ételt de pet1t6leo. 

La dete1tminaci6n de 6enote4, elolto6ila total y 

% de nit1t6geno 4e lteatiz6 utilizando ta4 tl.enlc4~ de4clt..i 
ta4 en el A.O.A.C. 
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RESULTADOS Y VlSCUSZON.· 

Lo6 ~e.Autta.do6 obten~do.A de6pul4 de ~evi4a.~ to4 
ancíl.i6~6 y c.a.lc.uta.lt to.A valo~e..A pa.~a c.a.da. una. de ta..A de-­
te~minacione-6 ~eatiza.da..A 6ue~on ta..A 6~gu~ente.A: 

En la. ta.bta No.V! y V11 4e p~e4enta.n dato4 .Aob~e 

et pe4o y dimen4ione4 de ta. papaya 6emenina. y he~tma.~~odi­
ta.. Lo.A pe.6o4 pa.~a. ta..A 6~uta.A en ta..A d~ve~444 va..tieda.de-6 
mue.At~an una. g~ta.n hete~ogeneida.d aún ent~e ta..A 6~uta4 de un 
m~4mo g~upo y una mi4ma. etapa. de madu~ac.i6n, 4in emba~go, 
en ta. tabta 46to .Ae plte.Aenta.n lo4 va.to~e4 p~omed~o de 10 
~epetic.~one4 palta ca.da g~upo, 46lo pa~a l 4 6~uta.6 de 24 

.Aemana.A .6e toma.~on ún~c.amente 2 6~uto6. Ve la. m~.Ama mane­
~a .Ae dete~m~na~on ta.A ca~ta.cte~t4tica6 ante~io~e4 en pap~ 
ya4 he~tma6~odita6 c.on et objeto de ob.Ae~tva~t alguna va~tia­
c.i6~ 4igni6ic.ativa c.on lte.Apecto a. ta4 6emenina4, to6 va.t~ 

~e4 4e p~e4enta.n en ta. Ta.bta. No. en ta. c.uat 4e puede 
ob4e~va~ un tamaño y pe4o mucho mayo~ con lte4pecto a ta -
papaya 6emen~na.. Tambitn 4e debe hace~ nota~ que et tama.­
ño y pe4o va~lan mucho ma.4- en ta6 6~uta6 t~opic.ate4 que 
en ta4 6~uta4 de clima templado. 

En la.4 ta.bla.4VI11y IX 4e ob4t~va que tanto ta. 
longitud, el diámet~o, el pe.Ao de la c.á4ca~a y el pe4o de 
la 4em~lla, mue4tJtan unfl gJtan v~/r.abilidad hac.ié.ndo4e no-­
ta~t e4tfl di6e~enc.ia en la p~topo."-ci6n· de la pa~te no comet 
tible, lo c.uat po4ibtemente 4e debe ata. hete~ogeneidad·­
que exi4te en nue4t~a4 ptantac.ione4 ya que como 4abemo4 -
ta papaya 4e pltopaga polt .Aemilta polt lo que 4e pJtoduc.e u­
na gltan va~tabilidad en to4 6enotipo6 y genotipo4. 

·~ .. 
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En ·la tabla No. V111 ~e ob4e4va en la columna 
eo~~eApond~ente al % de la pa~te eome4tibte, que t6ta e4 
va~~able; pe~o que ..ae puede eon4~de~4~ ent~e una e4cata 
de 80% a 90% cuando la ~~uta no tiene to4 ea~pelo..a hundf 
do..a; o ..aea, que la 6~uta t~ene 4upe~6ic~e li4a 4in plie­
gueb. Tambitn ob4e~vamo..a que el pebo de la cá..aca.~a y de 
la ..aemilla aumenta con6o~me be inc~~enta el pebo de la 
6Jtuta. 

Se encont46 una malteada coJt~laci6n entJte el -
pe..ao de la 6~tuta y el pe..ao de la ..aem~tla, eon..a~deJtando -
tan 4 6lo el n4meJto de 4 emitla..a noJtmale..a paJta ea.da 6~uto, 

lo que e..at4 de acueJtdo con la..a inve..at~gacione4 Jtealiza-­
dab poJt A.tlen P. ( 796 9). 

También puede notaJtbe en la mi..ama tabla que no 
e..a muy alto el indice de .to..a de..apeJtd~cio..a no ap~ovecha­

bteb en eAta 6~tuta en paJtticula~, en eont~a de lob a.tto..a 
indiceb de de4pe~dic.io4 tlp~co de ta..a 6~uta..a tJtopicale..a, 
de acueJtdo a la4 inve..atigacione..a Jteatizada..a po~ Czyh~in­

ciw N. (7969) tabla No. IX. 

En la tabla No. XI pJte..aenta.mob lo4 ~e4ultado4 
de la...a deteJtminacione4 6i4ica4 como pe4o e4peei6ieo y -
poJto..aidad en eJtudo y en p~e-cocido. Lo4 Jte4ulta.do4 obt!_ 
nido4 muebtJtan una heteJtogeneidad debido a lo..a &actoJteb 
an..te-4 4 eñala.do..a. 

La poJto..aida.d de to..a tejidob come..atibte..a de l~ 
papaya vaJtta de 1.3 a 1.3%. Pl~ha poJto4idad no ..ae eL.imi~ 

na completamente polt la p1tecocci6n en la..a condlc.lone..a en · .. 

ta..a cua..te..a no4otJto6 Jtealizamo..a el t~abajo. 

Sin emba.Jtgo la a.pLicaei6n de u~pJtecocei6~ m44 
pJtolonga.da ea.u..aa. un ablandamiento exce.6.ivo de lo..a te-j.i.--
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. EVAV EN 

SEMANAS 

2 

4 

6 

8 

10 

12 

14 

16 

18 

20 

22 

24* 

TABLA No. Vl 

PESO Y VlMENS10NES VE LA PAPAYA FEMENINA 

PESO EN .GRAMOS LONGITUV EN CM. (L) ANCHO EN CM. fAJ 

MAX. MlN. PROM. MAX. AUN. PROM. MAX. M1N PROM. 
r -. 

45.3 26.3 33.91 8.4 6.0 1. 19 4.2 3.0 3.46 

209.0 123.6 161.69 14.2 10.3 11. 7 9 7.'1. 5.6 6.39 
,'l97.5 181.6 241.25 13.0 10.4 11. 7 8 8.0 5.8 7.02 

452.0 292.6 397.75 14.5 12. o 13.68 9.0 6.9 8.92 

1130.0 750.0 903.0 21.0 16.0 18. 15 14.0 9.3 11.2 3 

1330.0 860.0 1162. o 21.0 17.0 19. 1 S 14.0 11. o 13.2 

1870.0 1700.0 1185.0 27.0 22.0 24.5 16.0 15.0 1 S. 5 

2425.0 1950.0 2217.5 21.0 32.5 24.6 16.5 15.0 16. 1 

2250.0 1825.0 2020.0 28.0 21. o 23.0 16.0 14.0 14.10 
3220.0 240().0 2822.0 30.0 25.0 2 7. 1 18.0 15. o 16.45 
4450.0 2700.0 3310.0 32.0 28.0 28.2 23.0 17.5 19.95 

5550.0 1150. o 3492.0 35.0 18.0 27.05 24.0 16.0 20.55 

• Solo ~e ~oma~on do~ 6~u~o~~ po~ lo ~an~o no e4 ~ep~e~en~a~ivo. 

, 

RELACJON 

A/L 

0.481 

o. 571 

0.596 

0.652 

0.618 

0.689 

0.632 

0.654 

0.639 

0.601 

0.101 

0.159 

'~- ~ "' 
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TABLA No. V11 "'3-

"""' 

i 
PESO Y DIMENSIONES VE LA PAPAYA HERMAFRODITA 

1 
t 

E!AV EN PESO EN GRAMOS LONGITUD EN CM{L) ANCHO EN CM. (A) RELAC10N j 

A/L 1 
SEMANAS MAX. M1N. PROM. MAX. MIN. PROM. MAX. MIN. PROM. 

2 98.5 41.5 65.21 14.7 1.0 11.02 6.2 3.0 3.59 0.325 1 
1 

4 243.8 111. 8 112.85 17.0 11.5 73.38 S. S 4.5 6.12 o .·457 

6 218.9 124.1 181.91 15.5 11.4 73.95 6.0 4.5 5.83 0.411 
8 $.81. 8 218.4 212.38 77.5 15.0 16. 1 6.8 4.5 5.61 o. 348 

l 

10 580.0 420.0 518.0 20.0 16.5 19.25 9.0 1.5 8.25 0.428 1 

12 1110.0 690.0 880.0 26.5 21.5 23.45 11. o 8.0 9. ·15 0.415 
14 1510.0 1020.0 1323.0 31.0 26.0 2 8. 1 13.0 8.0 10.40 0.360 
16 2625.0 1600.0 2016.0 38.5 30.5 32.2 16. 5 10.5 13.20 0.409 

18 2350.0 1600.0 1811.6 31.0 26.0 29.21 14.0 9.5 11. so 0.392 
20 2900.0 2650.0 2592.0 40.5 30.0 34.25 15.0 11. 5 13.60 0.397 
22 3800.0 1600.0 2847.0 43.0 33.0 34.85 7 8. o 12.5 15.65 0.449 

1 24* 4150.0 2015.0 3590.0 48.0 34.0 37.95 22.0 16.0 18.40 0.484 L ¡ 
~---~ 1 

* Solo 4e toma~on do~ 6~uto4, po~ lo tanto no e~ 4ep~e~entat~vo. 

- ---~·L • "' 
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u.. TABLA No. VIII ~ 

EVAV EN % PESO VE LA FRUTA PESO VE LA CASCARA PESO VE LA SEMILLA 
SEMANAS COMESTIBLE EN GRAMOS EN GRAMOS EN GRAMOS 

1 

MAX. MIN. 'PROM. MAX. MIN. PROM. MAX. MIN. PROj· 

2 66.5 45.3 26.3 33.63 7.04 4.32 6.2 8.10 8. 1 o '·'1 4 47.3 209.0 123.6 163.6 89.02 36.9 44.0 21.2 12.5 13.1 

6 61. 2 ' 297.5 18 J. o 233. 1 52.34 38.1 44.3 45.2 11.8 ·29.2 

8 79.8 452.2 292.6 324.6 59.95 37.5 46.0 40.2 18.3 35.5 

10 91.0 1130.0 580.0 961.15 55.20 41.2 50.8 46.2 16.1 37. J 

12 81.0 1330.0 860.0 1234.5 96.8 42.8 68.9 15.6 24.6 45.4 

14 91.0 1810.0 1100.0 1785.0 111.81 50. 1 65.4 55.8 39.9 96.3 

16 90.5 2125.0 1875.0 2380.9 137.0 59.0 81.5 65.4 11.81 29. 1 

18 81.8 2250.0 1425.0 2222.2 179.7 113. o 145.3 9 S. 1 48.4 60.8 

20 90.0 3220.0 2400.0 3030.3 205. J 96.80 124.7 89.5 46.7 61.3 

22 90.6 4300.0 2100.0 2225.8 296.3 168.4 219.3 106.1 11.4 83.1 

24 8{). 6 5550.0 1750.0 2560. 1 853.9 260.0 350.9 223.9 128.9 176.4 
f 
l 

... _______ ...,. _________________________________ ___:¡:___~--~----·--· 

'· 'L ·-
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TABLA No. 1X · ESCUElA DE AGRICULTUR., 
BI8LIOTf;CA 

PESO PROMEtn O y, PROPORCI ON f>E LA PARTe 
NO COMESTIBLE f>E ALGUNAS FRUTAS TROPICALES 

FiWTA PESO EN GRAMOS % VE LA PARTE 
MIN. MAX. NO COMESTIBLE •. 

AGUACATE 500 1000 46-58 

PLATANO 60 150 34-40 

MARAf.lON 32 ·80 18 

GUAYABA 30 JOO 4 

MANGO so 450 41 

PAPAYA 2000 4000 25 
.. 

PASIFLORA 60 70 61 

PIRA 1000 4000 41 

ZAPOTE 460 900 44-53 

GUANABANA 1550 2000 41 



,-- ~ 

TABLA No. X 

"' ( :r 

l GANANCIA VE PESO CALCULADO EN PAPAYAS QUE ALCANZAN UN 
MAXZMO VE 3,4, S y 7 KG. EN EL TRANSCURSO VE 24 SEMANAS. 

lOAD EN PAPAYA Vf 3 KG. PAPAYA VE 4 KG. PAPAYA VE 5 KG. PAPAYA VE 7 KG. 

!'EMANAS PESO ACU GANAN RELA PESO ACU GANAN RELA PESO ACU GANAN RELA PESO ACU GANAN RELA - - - - - - - - - - - -
MULAVO. CIA. CZON. MULAVO. CIA. CION. MULAVO. CIA. CJON. MULAVO. CIA. ClON. 

2 30 30 1 60 60 1 40 40 l 50 so 7 

4 10 40 1.3 180 120 2 730 90 2.25 160 110 2.2 

6 170 100 3.3 320 140 2.3 260 130 3.25 300 140 2.8 

8 300 130 4.3 510 190 3.2 440 180 4.50 490 190 3.8 
10 . 470 170 5.6 740 230 3.8 670 280 S.7S 750 260 6.5 

12 670 100 6.6 1010 210 4.5 960 290 7.25 1080 330 6.6 

14 900 230 1.6 1320 310 5.2 1310 350 8.15 1500 420 8.4 

16 1160 260 8.6 1670 350 5.8 1130 420 10.5 2040 540 1 o. 8 

18 1410 300 10.0 2050 380 6.3 2210 480 12.0 2720 680 13.6 

1 

20 1180 320 10.6 2410 420 1.0 2760 sso 13.15 3540 820 16.4 

22 2120 340 11.3 2910 440 7.3 3310 610 15.25 4500 960 19.2 

1 24 2480 360 12.0 3370 460 1.6 4060 t . 690 11.25 5600 1100 22.0 

"" 
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\:10 TABLA Mo. XI oq. 

.. 
.,...--.. 
~ 

GRAVEVAV ESPECIFICA Y POROSIVAV VE LA PARTE COMESTIBLE 
VE LA PAPAYA. 

~ 
EtAV EN GRAVEOAV POROSlt>AO GRAVEOAO POROSZVAV REVUCCION VE LA 
SeMANAS ESPECIFICA % ESPECIFICA EM PRECOCIVO POROSlVAV VESPUES 

PROMEVlO EN PRECOCIVO VEL PRECOCIVO % 

2 0.9520 14 1. 0576 2.8 80.0 

4 0.9803 15 1.0374 4.6 69.3 

6 0.910! 7S.S 1.0036 7.3 5'1..9 

8 0.9523 16.5 0.9931 3.7 77.6 

10 0.9615 15 0.9B42 4.2 72.0 

12 0.9523 73 1.0015 3. 1 16.2 

14 0.9615 14 1.0338 6.0 57.0 
16 0.9523 14 0.9920 2.0 85.7 

18 0.9523 14 1.0082 3.3 83.6 

20 0.9615 21 l. 02·38 2. 1 90.0 

22 0.901S 15 0.9920 7.5 90.0 

24 0.9523 15 1.0422 1. 3 91.0 
_L ----

(. ' 
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do~ eome.st~bte4, to que eompt~e~ta g~andemente ta ut~lf 
zac.i6n de ta Teenotogla de en.&atada4 de ~~uta4 t~opiea-­
le.&. 

Como dato eompa~ativo indiea~o.& que, 4eg4n 
Smoek y Ntube~t, la po~o.&idad de l44 manzana.& e.& de 25% 
y el mi.&mo lnd~ee en la~ papa.& e.& de .s6lo 2%. 

Ta.mbiln podemo.& ob~.e~va.JL en l~ mi.6ma ta.b.ta., 
que. e.t pe.so e.&peel&ic.o no ca.mbia. con la tdad y l« di6e­
~eneia ob6e1Lva.da puede ~e~ deb~da. a e.JLILo~Le~ de deteiLmin~ 
ei6n, o bien a di6e~eneia.& nut1Licio~ale4 dt la.& plan--­
ta~ de papaya.. 

La po~Lo.&idad puede con.&ide~La~Lót tAmbiin co11.1Le­
laeionada con la edad a peóaiL que du~Lante tt de4~1Lollo 
.&e e.&t4n &o~mando nuevo.& tejido.& y po~ lo tanto el inte~L 
cambio ga.seo.&o .&e mantiene eon.atante. Loó po~eentajeó -
mo~t~Lado~ ~on ma~ alto~ que loó valo~Le4 que p~e~enta 
Mo~queda y CzyhAinelw (7964), que dan lo4 ~iguie.nte.s va 
toli.e.a: · 

Pe..so e.speel6ico p1111.a papaya ve.Ade O. 9~4 IJ··pa-
11.4 papaya madU~La o.987. La poAo~idad paiLa papaya veAde 
10.61 y paiLa papaya madu11.a 12.0%¡ con una 1Leducci6n en 
ta poAo~idad, de~puló det piLe.-cocido del 78.31 paiLa papa 
ya mttduAa y 73.6% paiLa veiLde. 

En euanto a la jugo.sidad como no .se co~t6 con 
una pAenóa no ót pudi~on hace~L ta.s dete.Aminaeione~; 

óin emb~go, 4t dan lo.s dttto-6 de Mo4queda y CzyhAine{w, 
(tabla No. Xttt. \ 

\ 
Como pu.ede ob.seJLvaMe. en la .ta.bta. an.teJúoJL .66lamente .&! 

p.üfa. y ta. papaya pu.e.den c.onll..ide!Utlr..6e como 61Luta4 _ju.go.6a.6, c.on- \ 
u.n« p1Lodu.c.c.i6n de a.l!c.ededoJt. del 70%. \ 

\ ·, 
\ 

\ 
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En ta. tabta. VIII obAe.Jtuamo4 qu.e. 4 ta.A• do4 .te­
m4n«.6 d~ a.pa.Jtec.eJt el ~Jtu.to 1 €4te. cuenta ya eon a.p.tO~e. 
el 10% de. ma.tf.ll.ia. .6eea y que a. tlr4ué4 de 24 .6emtlna.6 inc.oltpoiUl el -
30% JLeittan.te. E4to no.6 .lt'lt.Uc.a que lA. planta. de .t4 pa.pa.ya. JLe.qu.ie.JLe. -

de. W14 bu.e.na. nu.tJtic..i6n a.ntu que emp.iec.e a M.oJteaJt. 

La pa.pa.ya., al igual. que alguruu otlta.6 ~JtUtM t.Jr.op.ic.al.u 
.tiene gJUVt co.n:ti.dod de a.gua., ai.Jr.ede.doJL del 90% c.omo puede uwe. en-

. ta.6 c..l.~ pJLUe.nta.d44 e.n la tabla XIII, en donde. tamb.lln .6t mu-­
tlta.n que d. puo Ateo de .ea tYwta aumenta e.n c.tmtida.du my b4ja.6 4 

me.cUda de. que. 4e de.4aM.o.tl.a la. dJt.u.ta, no ~.tiendo di6e.JLe.nc..úl e.n-­
tJLe. la.4 heJLma.6JLocUta.4 y ~ c.m<?~-lna4. 

FRUTO 

TABLA No. XII 

JUGOSZVAV VE LA PARTE COMESTIBLE VE 

ALGUNAS FRUTAS TROPICALES.-

JUGO VE ? • 6 ATM. JUGO A 7 4. 2 ATM. 
POR S MUJ. % POR 5 MIN. % 

PLAT ANO MAPUl'.O 4.0 12.3 
GUAYABA U.2 16.2 
MANGO 13.5 11.1 
PAPAYA 51.3 12.9 
PUlA MADURA 59.4 72.2 
PUlA tiERVE 55.6 15.1 

ZAPOTE 29.4 10.1 
GUANABANA 38.5 11.0 

TOTAL VE 

JUGO t 

16.3 

28.4 

30.6 
70.2 
11.6 

11.3 
40.1 
SS. S 

\ 
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TABLA No. X111 

PORCENTAJE VE LA HUMEVAV Y PESO SECO VE LAS 
1 
1 PAPAYAS FEMENINAS Y HERMAFRODITAS POR CAVA 

J 100 GR. VE PULPA 

EVAV VE LA FEMENINAS HERMAFROVZTAS 
FRUTA EN PESO SECO % HUMEVAV PESO SECO t HUMEVAV 
SEMANAS GRAMOS GRAMOS 

2 7.56 91.56 1.56 9'1..44 

4 1.7'1. 9'1..28 1.20 92.80 

6 7.93 92.07 1. 8 J 9'1..79 

8 8.00 92.80 1.85 92.15 

10 8.07 97. 99 8.00 92.00 

J2 8.49 91. 51 8.03 97.97 

14 9.01 90.99 8.02 91.98 

16 9.35 90.65 8.25 9 J. 75 

78 9.42 90.58 9.03 90.91 

'1.0 9.63 90.31 9.74 90.26 

22 9.19 90.27 9.15 90.'1.5 

'1.4 9.88 90. J2 9.89 90.11 

COLOR, AROMA ~ SABOR 

En gene~al, puede deei~~e que la mayo­

~ta de ta~ 6~uta~ mue~t~an un tipo de madu~ez que puede -­

ap~eeia~~e de mane~a ~encilla po~ el colo~ de la cá~ca~4 -

Y po~ et eoto~ que mue~~~en lo~ tejido~ de la pa~te come~­

t.i.bte. 

! 

SJ.-
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En ta mayo~ia de ta~ 6~uta~ t~opicalt~ ~e ob­
~e~va como ca~acte~i~tica gene~at, et po~ee~ ta c4~ca~a 
de coto~ ve~de o ama~iltenta y ~a~amente ~e ob~e~van en 
ta~ 6~uta~ t~opicate~ con un colo~ ~ojizo. 

En el p~e~ente t~abajo ~e p~etende da~ una -­
ct~l6icaci6n del tipo de madu~ez que p~e~enta la &~uta 
de ta papaya en dl6e~ente~ e~tado~ de madu~aci6n,toman­
do como medida de é~ta la p~opo~ei6n de pa~tt6 ve~de4 y 
ama~iltenta6 en la ~upe~6leie total de la c~ca~a y el! 
~iñie4ndola6 de la ~igulente mane~a. 

TABLA No. XIV 

MAVUREZ APARENTE VE LA PAPAYA 

EVAV VEL MAVUREZ SUPERFICIE SUPERFICIE 
f.-Jm:TO APARENTE VERVE AMARILLA 

2 VER VE 1/8 J /8 
4 VERVE 8/8 o 
6 VERVE 8/8 o 
8 VERVE 8/8 o 

10 VERDE 8/t o 
12 VERVE 6/8 2/8 
14 VERVE 6/8 'l./8 
16 PREMAVURO 5/B 3/8 
18 PREMAVURO S/8 3/8 
20 PREMAVURO S/8 3/B 
22 PREMADURO 5/8 3/8 
24 MADURO (Sa.z6nJ 3/8 S/8 
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fn to. ta.bla. X1V puede. ob4eJLVM.4e. que. lo4 valoiLU de. la. -

.6upe.IL6.ic..ie veiLde y amaJt.i.Uen.ta. de. la-6 6'Ulta.6 de pa.ptUJD. ut4n da.do4 
de4de O ho4ta. 1, paJta. to CJ.La.i.. R..a. pa.pa.ya. 4e d.iv.lJU6 en oc.ho paJttu­
.igua.tu, tUt.ignó.ndo4eR..e. a. c.ada. 61Wta. la ma.dwtez de o.c.ueJulo o. .fA. .6u­
peJL~.l.c..ie amalt.i.Uento. enc.ontiLada. en c.a.da. una de uta.6 d.iv.U.ionu. 

Se tu M.i.gno la c..t.M.id.i.c.a.c..i.6n veJLde. a to.6 6.1ULt04 que -­
mo.6.tluVLon dude 1 18 ha..6ta. 218 de. la. 4upeJt6.ie.ie total. de l4 po.pa.yo.­
de c.o.toJL at11a/tUle.nto; de. 3/8 htuta 4/8 .6e. tu d.io to. de.nomúta.c..i6n 
de 6Jr.Wto.6 pllema.dUILo-6 pa1U1 .buüc.aJt que .6on i..o.6 6Jw.to4 que t.odav.t.a. -
c.oMeJLvo.n ta. t.ex.tuJta y eR.. c.o.toiL p!r.Op.io4 de. to. palr.te c.omutc:bi..e. de.­
i..o.6 flw.to4 c.lab.i6.ic.a.do4 como ve.ILdu; .6e. c.on4.ide~UVLon. c.omo 6Jr,u.ta4 -
mttdWta4 aquella.6 que. tuv.ie~ton 5/8 o md4 de la. .6upvr.6.ic..ie. totat de.­
la. ~c.tVUt de c.oloJr. am~o. 

S.in embtVtgo .6 e. pudo nottVt que. .tal c.to..6.i~.ic.a.c..i.6n .tomtlndo­
en c.on4.lde.ILac.i6n el c.ololt de. la. c.á4c.41L4, ut4 en duo.c.ueltdo c.on la. 

c.oi..oiL4ei6n que mo.6~on i..o4 t.e.j.ido.6 de. to. p~e. c.omut.i.bte., to.6 -
c.ua.tu palr4 la. ma.yo/Úa. de la..6 61Utta..6 muut.Jtea.cla.6 .tuv.ietton un c.o.toJt 
bla.nc.o Clf..i.6.ta.Uno, c.on e.xc.epc..i.ón de la-6 f/uLttUt en i..a.6 que. et te.j.i­
do de. to. pa.lt.te c.omuübte mo.~>tJt.ó c.oloJta.c..ionu ama!LiUe.nta.6. Sa.be-­

mo-6 que. lo.6 te.j.ido.6 c.omut.i.ble.4 de lt%.6 61U.LtM tlt.op.ic.ol.u .6on gene.­
Jt4lme.nte. t.tmalt.itto.~>, algunM \ ec.u bto.nc.o.~> c.on t.ona..Udttdu Jt0.6ad46-

en a.tgun46 vaJúeda.du. En .6u c.omptet.o uta.do de. madulta.c.i6n, u (Ja1 

ú. c.omut.ibte de. to. pr.pa.ya. muutl!.a una. c.oloJta.c..i.6n ttma.ltiUen.ta. y en 
alguno.6 t.ipo-6 c.omo i..a. vo.Jr...é.tzdCI.d "mcrmey" pJtue.nt.a. c.oloJta.c..l.onu ltoj.i­
ta-6; .6-itt embD.Jtgo eR.. c.otoiL de la. c.á.6c.oJta. p<Vtma.nec.e veltde en o.tgui'Ul6 
paJLtu de. la. .6upeJr.6.ic.A.e de la. 6v.ul"...a. c.amb.la.ndo a. t.ono.U.tla.du alt'4./ti· 

.Uent4.6 • El c.oloiL veJr.de. de. la..6 6Jtuta.4 utá dado poiL lA cloJr.o 6.il.a,­
la. c.u.al dua.pa.~r.e.c.e muy 6Jr.e.cu.enteme.nte. du.Jta.nte. eR.. pJtOc.uo de. ~ 
c..Wn, de.ja.ndo otJt.o.6 p.igmento-6 .ta.tu c.omo la. Xa.nto6.itA. 1J lo.6 c.MO.t~ 

no.ide.-6 plVU1 dtVr.let. el coloiL amalt.i.Uo. 

' 
.\_ ....... 
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Se ¡,abe que. c.u.ando .6e. caUe.nt4 l.4 c!oJto6.il4 4e. ob¡,cu­
JLe.ce de.b.ido a la ~oJunac.i.6n de. 6.é.o6Wna; t6ta u una JtaZ6n polt.­
.ta c.ua.t debe. e.te.g.ilr..6e. una maqu..é.naJLia adecuada 6 algún método -­
qu..úni.c.o upe.c..útt que. pe/Cm.Ua. el pelado de. la cá4c.cvu de. la6 ~ 

.ta4 de. papa.ya con ta mayoJt e.6.é.c..le.nc..ia y 4.é.n atte.~LM .6~ pJtop.ie.­
da.du 6ú.lc.<U o qc.Wnic<U antu de. 4u p!lOcuamie.nto. 

L<U n~ muutlte.ada4 no mMtJtalton pJtUe.nc.ia de. at'lt~ 

c.ia~, poJt to que. e.t tipo celttt 4 e. e.ncuentlul b.ie.n de.6.i.nido e.n -
cuanto at cotoiL. 

La4 antoc..ian.ina.6 4on p.igme.nto4 Jtojo.6, .6o.tu.btu e.n a-­
gwt, de.pe.ncü.endo la. .inte.n4.idad de.t cotoJt de.t pH, que. apaJLe.c.e.n -
ge.nellabne.nte. e.n 6Jtuta.6 de Jte.g.ionu temp.t.adc16 o 6Jt.úU, de.4apalte.­
c.ie.ndo en 6~ que. .6 e. toc.a.Uza.n ha.c.l.a. e.t Ec.u.a.doiL. Lo.6 tej .ido4 
amcvtilto.6 comut.ibtu de. w 6Jtl.tta4 tMpi.c.atu 4on Jt.ic.o4 e.n un­
gJW.po de. compuuto.t~ c.tVt.o.te.no.i.du. En la pa.pa.ya., de.¡, pulA de. to4-
1 80 cUa4 de. ma.clUJtadón, apaJtecen un gJutpo de p.igme.nto4 en papa­
Y44 de. cotoJt M jo y ama/tUlo.6 toc.a.Uzad.o.6 po1e. Yamamoto, H. Y. -
(1964). 

Lo.6 ctVLote.no.i.du .6on compu.uto4 .Upo4otubte..6 ILU.Uten 
.tu at catoJt, pello 6ac..Ume.nte. dutJu.U.do¡, polt e.t oúge.no e.n pJte-

4end4 de. la. luz 4olaJL, polt lo cual to.t~ pJLoducto4 manu6ac.tulta-­
do.6 deben aimdcena/l6e en iugaJte.4 ob4CLLJto4. Atguno4 caJtote.no4 --
4on p1tec.ult4olte.4 de la. vi.ta.mi.na "A" en e.t cueJt.po humano. La. pllP! 
ya. tiene. un conte.n.ldo de. 7 7 O r.tieltogltamo-6 de v.itamlna. "A" polt C! 
da. 7 00 g. El c.ololt de. lo4 te.jidoJ.J de. la. pM..te. come.4t.ibte. dt la.4 

6Jw,ta.6 61Le.4ea4 camb.úl dUir.4nte. e.t almac.emamle.nto y el pJtoce¡,a.--­
m.ie.n:to; e.4to4 c.amb.io4 p<iede.n 4e1L o no due.a.btu pole. 4u ltUuUct­

do 4oblt.e la ac.ci.6n enz.óná.tica u ot:lt.o4· pJtOcUo4. E4to4 .inci.u.ye.n­
ta.¡, a.u:to-oxJ.da.c..i..onu de. ñe.notu duJtante. una cocd6n p!tolongada, 
la. ~aci.6n Pl'Jt.eial., lc16 Jteaccionu con ute.n4.l..Uo4 de \I:W-e. 

j ' .. . 

IWJ o con R.IJ.4. . .i.mpWtezr: -~ mlneJt~U en e.t agua UASa.d<t en el pltOc'e ... -
40. 
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A6Z u eomo-la. eoto~6n no4 lndie4 no .6olamente l4-
6JLe.t»eWI4 y c.aU.dad de. la ma.tt~Ua. p1Lima u.W..iza.da., 4-íno tamb.ibl -
la. C/LU.dad de. l.o4 p!todueto4 e..t.a.boJta.do-6. 

Jo4lyn ( 1964} y KJtameJL 8 Tw.igg (7 962), han ddeJrmina.do 
que. el 4ILOm4 y 4a.boJr. de. l.o4 a.Ume.nto-6 en ge.ne/Ull y wuy pcVttieu. -

.talrme.ttte. de l44 6Jtut44, 4 e debe ha. nueha.4 4ub4ta.nc..i44 qulm.ie44 -

de.6..i.tW:ltu, vou.til..u o no vo.fMii.u, e.nc.ontJta.dt14 en p11.opoJr..túonu 
cU6eJLe.ntu en la. ~c.aJUt y e.n el te.ji.do eomut.i.b.te. del óJtU.to. No 
ha. 4.i..do po4ible la. .ide.nU6.iea.c.i6n ~e. toda4 u..t44 4ub4tctnc..úu, ya 
4e.a. poJL que. 4e. e.nc.ue.ntlu:tn e.n mu.y pe.que.ñah c.a.nt.i.dadu o de.bi.do a.­
tc cU6J,.ea de. 4u w.t.amlellto. 

Se. ha. 4u.geJL.ido que. la. .útte.n4.úla.d del 44boJL depende. ~ 
eiabne.nte de. .ta. vaJúe.da.d de. la. 6Jwta; de. 4u duaJVtoti.c y de. 4u -
uto.do de. madwr.ac..i.6n; a.t.gun44 de. l.a.4 4ub4.t.a.nc..c:a4 4e. e.nc.ue.ntlu1n -
polt lo ge.neJttll e.n todt14 l.44 6Jr.Ut44; 4.út embaltgo, e.w:te.n o:tlr.46 -
que. 4on Upe.c.Z6.lc.a..6 de. una. detelrmina.da. vtVúedad. 

En la. ma.yoJtl.a. de. lo4 tlr.aba.jo.6 e.n que. 4e pJLe.4eJI:t4n el! 
4.i6.ú!ac..ionu de. atgunt14 6JULta.6 en b44e a. 4u aJtoma. o 44bolt, 4e -

ha.n he.c.ko de. a.c.ueltdo eon 4~ c.aMc.t~t.i.ecU o~tga.notép.Uc.a4, Ro 

c:Vúguez (1912) y JUetz ( 1961) • S.in emba~~.go :tatu c.l44.i6.lc.a.c..io-­
nu nuutluln una gJta.n cU6eJLenc..i.a. y cU.6.ú!uLta.d en .6u e.va.tuac..i6n. 
fJe.b.ido plt.Útc..ipalme.nte. 4 que no todM .f.a.6 pe.MotUU JLuponden e.n­
.f.a. m.Uma. 6o.llmt1 al m.i6mo u.t.i.mu.to 1 d.ic.ha. e.vai.ua.c..i6n 4e ve gJutnd~ 
mente a.6ec.ta.da., ya. que. .inteJLv.iene.n 6a.c.toltu que. 4on d.i6.i.c.ilme.n­
te. e.valwtblu eomo .6on el g~to y .f.a4 c.o4.twnblte.4 o .id.io4.i.ftc.Jta.-­
c..i44 peMottalu. 

En el 'Oe.pcVLtame.nto de. Te.enotog.út de a.U.men.to4 de. U • 
Un.ivelt6.ida.d Ce.ntlul.t. de. Venezuela., Mo.6que.d4 ( 7967) 1te.a.Uz6 wt4 ... 

.invut.igcxc..l.6n 4 Jt4.lz de la. cua.t pJt.opone. una. e.vductc..i6n objet.iva., 

b44a.da. en l.4 compo.6.ic..W n qu.lmic.a. de l.44 61Uda.4 • 
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E.& nece..stVúo utableceJt una d.i6eJteneia en lo que .&e co­

noce como .&abolte.6 bcf.6.ico.& y .&a.boltu .&ecundaJt.i.o.& (p.l.e4nte, a.J..c.a.U.­
no, metale.s 1J otfr.o.&), pu.u en Jtalta.4 oC46.i.onu .&e. a.p!l.e.c.i.4tt lo.6 .&a.­

boltu· .&e.c.u.ndM.i.o4 e.n l4.6 61Wta.4, Jr.a.z6n poJL la cual en la. eltu.i6.i­
eaei6n de .&u .&aboJL, 4olamente pueden t~e en cuenta lo.& .6a.bo-­

ltU á.c.ido, dulce y !a a.6tlúngenc.ia JtepJtuenta.da en lo4 ta.n.úw.6. 

Polt otlut ptVtte, como u b.ien .&a.b.ido, o..tlu16 .6u.b.&ta.nc.ia..6-

en .Au ma.yoJtl.a. vo.t.4;t.,il.e..s como l6teJte.6, at.dehldo-A, ce:tona..6, 6.e.ido.6-

voUtau, etc.. , .in6luyen cUJtec.tamen.te en el .&a.boJt y 4II.Om4 e.Ap~ 

/¡.ico de .ta.6 óJw,ta.6 • 

PaJta. et utwüo de .ta.6 de.tellmÚUlc..ionu qu.tmictU .&e u.ti.­

.tiztVI.on la.6 m.L6mcU 61Udtt6 que pa1U1 lo4 4t'lá.U..6.i4 6~.ico.&. f.46 de-­
teJUnútac..i.onu Jtea..U.zad44 6ueJton: 

1. SABORES BASIC~S 

J.- Azúc.Mt.& (tota.lu, Jteduc.toJr.u y .&ac41to4a) 

2. - AC!hJ.ez .t.o.ta.l t.itula.bte (como 4c.i.d.o cU:Júc.o) 

3.- Su.b.&tanel«6 tán.ic.a.6. 

II.SUBSTANCIAS TOTALES VETERMZNAVAS 

l :- AtUd.o a.6C6Jtb.ic.o 

2. - Feno.tu 
3.- ctoJto&ila total 

4 • - CMOteno.& totai.u 

5.- N~geno total 

6. - Hwneda.d 

1,- pH 

.. 
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Lo~> Jtellu.Ua.do~> obten.ido.6 pa1Ut el giW.po I .6e JtepoiLta.n en 
la. ta.b.ta. XV y lo-6 del. gJtUpo 11 en la. ta.bla. XVI. 

Et c.onten.ido p1r.ome.rU.o de a.zúc.aJLe~> .to.talu en l4.6 ~, 
a.na.U.zada-6 o~>cil..a. entlte 2. S 1J 8. S%, · valoJte~> que e~>.tán nuy polt de­

bajo de la. c.a.n:Uda.d má.W!a. de a.zúc.attu .toleM.da. poiL el pdada.lt, -

4.bt cau.4altle. 6a..t.igJ.. 

La. e~>c.a.la. de a.c..ldez e~> muc.ko ·~ amp.U.a.. La. pa.pa.ya. 1J o­

.tltcW 6Jtu.ta.6 como ei n.úpe.Jto y el za.po.te, l>on poc.o 4c...úla.6 en Jte.la.­
c..l6n a· otlta.6, c.omo polt ejemplo, el :tamtvr..indo, que c.onUene. htu.ta.­
un 13. 9% de á.cidez .total explle~>a.da. como á.cA..do .ttJJr..tó.Júc.o, ·lo c.u.o.i.­
peltmi.te ub.ic.altla entlte u.na. de l.Gt.6 6Jtu.t:M mcU á.c..i.dcU. En el 1!440 -

de la. pa.pa.ya. .ea. uc.ctla. de .ta. cU:t:JúngenCÁA. no u mu.y ampUa., c.omo­
en el c.Gtllo de lo~> a.zúc.aJLu; .tomando en c.uen.ta. .ta. .tole.Jtanc..ia rrrá..U­
ma: del pal.a.daJt a. c.a.da. una. de l.Gt.6 ~>ub~>.ta.nc.,iM que 4e han .toma.do C2 
mo b44e pa114 la. cl4.6.i6.i.c.a.c.i.ón de c.a.da. uno de lo~> .6a.boJte~> bt!J,.i.c.o.6; 

y 4u c.onte.n.i.do en la. pa.pa.ya en c.U.6e.Jtentu eta.pcu de ma.dwr.ac.Mn, -
.a e cla.4.iñ.i.c.atton cüc.ha.4 61W.ta.6 en c.ua.tlto gJULpo4 o n.i.velu: 

Ba.j o, ModeJta.do, Acentuado y Pene.tMnte • 

. Ve ma.nelta. que. palla. c.la.4.i.6.ic.M a una. 61Wta. en cua.tqu.ieJu1·;. 

de to.6 nivele~> a.ntu menc..ionado.6, .ae. ha. .tomado en c.u .n.ta una. u-­
c.ala de. .tJtu cUg.i..to-6, loli c.ualu Jteplte.-6 entan 

LtU unida.du, el dui.zoJt (a.zúc.ct~tu .totalu); lt14 dec.ena.a, .tri. 46- -
.tJúnge.nc..i.a {ta.n.lno.6); y l.a.6 c.entena.a, la. a.c..i.dez (c.a.tc.ula.da c.omo-

4,e.ido c.l:tJr..ic.o J • 

Cada.' ~>á.bolt .6e. ha. c.a.U6..{.c.a.do .i.ndepencUentemente de 1 a. 
· 9 ·c.'oltltupond.t.e'ndo et ·l cil·'umblta.t y e.t 9 a. la. max.ima. toleJta.nc..úL­
det pa.;t.ad41i,' 4bt ·qU.i .6e. te.:c.4fl4e 6a..Uga.. 

La. .6-igtu..enie. ·.tabla. muu.tJta. una. .ta.bula.c..i6n de lo.6 v4l2 
· lfe.6 c.oltltuponc.U.entea a. c.a.da. .úuU..c..e, de a.c.ue!tdo a. 4u c.onte.ni.do -
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e.n poltce.nta.ju de. ta.6 ~ub~t~ que. ~e. pJtue.ntalton --

como deteJun.úutn:té4 de. !o~ .&abolte.6 b~.ico~ • 

TABLA .: # X V I 1 • -

% % % 

NIVEL ACIVO C1TR1CO SUBSTANCIAS TANICAS AZUCARES TOT. 

VE A VE A VE A 

J 0.004 0.770 0.010 0.026 o. os 6.0 
2 0.171 0.340 0.021 0.056 6. 7 12.0 
3 0.341 0.510 0.051 0.084 12.1 78.0 

4 0.511 0.680 0.085 0.172 18.1 24.0 

5 0.687 0.860 0.113 0.140 24.1 30.0 
6 0.86J 1. 020 0.141 0.168 30.1 36.0 
7 J. 021 1.190 0.189 0.196 36.7 42.0 
8 7. 7 91 7.460 0.197 0.225 42.1 48.0 
9 M4.6 de. , .461 ~de 0.226 Má6 de 48.1 

Ve. acue~tdo a .t.c an:teJúoJt, ta.6 6Jtuta.6 que.da!Úttn .inc.tu.l­
d~ e.n lo.& n.ive.tu . ~.i.guie.ntu: 

NIVEL BAJO HASTA 300 

NIVEL MOVERAVO Ve. 300 a 500 
NIVEL ACENTUADO Ve. 500 a 800 
NIVEL 'PENETRANTE MM de 8 00 

En lA. tabla pltuentamo~ la. c.Ul,.f..6J.c.a.c.i6n de. l4 -

pc:tpa:ya e.n cU6e~te.ntu uta.do~ de mddwr.a.c1..6n u:t:u.cüado~ polt no~to -

~4 y clall.i.6icado~ de acu~do eon Mo~queda (7967) 

Con .l.cll datoll ana.Utic.o~ que. ~e ob:tuv.i.eJton e.n el ta.bo­

Jtatolt.io, cUc.ha .tabulac..i6n no~ peJtmite. . daJr. una e.ta..6.i.ó.i.c4CÚ6n de. -
lo4 . .6aboJtu de la papaya dUJtan:te et pJWeuo de. madulta.c.i.6n 4egún­

i.o4 .tncUc.u qulm.i.c.o.& e.ncol'lbr.ado-6 en ~u ctná.U..6-i..6 y 4Mta. po4.i.bi.e.­

ci.a.6.i.6.iealti.o.6 palla. .&u apllove.chamiento como '6JUU4 <de :n;ua o mate.-

... ., 
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% AZUCARES TOT. 

MAX. MIN. PROM. 

2.41 2.21 2.28 

4.13 3.73 3.80 
4.89 4.09 4.50 
5.21 4.36 4.80 

1.08 5.92 6-.56 
8.00 6.69 7.36 
8.16 7.05 1.76 
9.10 7.16 8.38 

6.78 5.63 6.20 
8.43 1.05 1.16 
7.61 6.41 1.06 
9.20 7.70 8.41 

, 
TABLA No. XV 

i 

COMPONENTES PE LOS SABORES BASJCOS.-

% AZUCARES REDUCTORES % AClVEZ TANINOS 

MAX. MJN. PROM. MAX. MIN." PROM. PROM. 

2.25 2.01 2.14 .0504 • 0251 .0412 .062: 
3.68 3.05 3.50 .3182 .1260 .1890 .0328 
4.35 3.68 4.14 .1260 .1260 .1260 • 042 
4.65 3.91 4.42 .1891 .1260 .1350 .0358 
6.31 - 5.87 6.00 .1260 .1260 .1260 .0292 
1.13 6.85 6.18 .1386 .1260 • 5115 .0320 
7.51 7.0'1. 7.14 .1894 .1263 .1413 .0341 
8.11 6.98 7.71 .1 578 .1578 .1578 .0330 
6.00 5.82 5.11 .1326 .0941 .J'/.16 .0262 
1.51 6.9'/. 7.14 .1263 .0631 • 090'l .0211 
6.84 5.81 6.50 • 0631 .0631 .0631 .0341 
8.20 6.81 1.80 .l'/.63 .0315 • 0458 .0314 

. ------ -~-

--- _t,-.. <; 
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1 . TABLA No. XVZ <:::> 
'() 

COMPOSlCJON QUIMZCA OE LA PAPAYA EN VlfERENTES fSTAOOS VE DESARROLLO. 

Edad de i.a Aeidez Humedad Ac.ido Azúc.aJt Azúc.alt fenote.tt CtoJto6Ua Ca.Jtoteno.tt N 
6Jtu.ta en total pH % A.ttc.6Jtbic.o to.ta.t 1teduc..to1t % .to.tal to.tate..tt t 
4e.m'4n44 % mg/lOOg. % % % % 

'2 .150 5.9 91.56 4.445 2.28 2.14 .062 1. 899 .387 2.86 
' 
' ·4 .083 6. 7 92.28 8.39 3.80 3.50 .0328 1.100 • 383 2.84 

'6 .083 6. 1 9'1..01 JO. SS 4.50 4.14 • 042 1. 81 o .300 2.57 

'8 .075 6.2 92.06 5.57 4.80 4.42 .0338 1.11 o • St'O 2.64 

10 .064 5.8 91.99 11.35 6.57 6.00 .0242 1.990 • 99lJ 1.86 ·¡ ., . ... ' '.' 

:12 .075 5.8 97.51 3.68 1.36 6.18 .0320 2.000 l. 375 2 .. 04 
• ,J • 

14 • OJl S.B 90.99 12.49 7.16 1. 14 . 0341 1.500 L··JSO 1. 6'2 

"16 • 058 5.9 90.65 10.24 8.38 1.11 .0330 2.300 J. 470 L30 

18 .067 5.6 90.58 13.84 6.20 5.77 .0262 1.400 1.43() 1.56 1 . 
: t J f 

20 .067 5.2 90.37 16.50 1.16 1.14 • 0271 1.250 .l. ,00 " •. 46 .. <-}'-: 

22 .067 5.2 90.21 8.06 1.06 6.50 .0341 2.000 l. 480 ,7.,10 

24 .061 5.5 90.12 1 S. 11 .. 8.47 1.80 .0314 1.750 1. ~.so . , • 04 

.............................. ~ ................ ._ ________________ ._ ______ ~-----------!~~·~-=------
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Jú.a pJt.ima. PM4 la UaboJtac.i6n de pMdu.c:to-6 manu6ac.twtado4. 
{TABLA} No. XVII) 

61. -

El 4a.bo1l. y el.. Moma de tcu 6/tU.tt.u en geneJutt iJ de l.a. -­

pa.paya en pa.Ji.tlt1utivt., debe de .tomaMe muy en cuenta dUIUlnte lo-6 -

pltoc.Uo4 .tec.no.Ugtc.o-6; c.on el.. objeto de c.on.6eJtvaltlo.6, debido a. -­

que una glt4n c.a.n.tidad de pJtodu.c..to-6, du!t.a.n.te .6u pltoc.uami.ento ad -
qu..ienen CLitOma.6 eúJta.ño.6 o duaM.OUan ot:lt.o-6, dueable.6 o no. 

El c.onoc..óniento de i.o-6 tncüc.u aqu.t u.tu.rUado-6, a.&t c.o· 
mo f.o¡, tU6e~tentu niveiu gi.L4.ta:Uvo.6, ayudan a c.omb.iruvr.to-6 m46 a­

dec.u.adamente tntll.e .61., Jr.e 6 oltzando lo-4 .4a.boJtu , ya .6 ea tlta.ta.ndo de 

a.c.en.tu.alt aqu.ei..lo-6 túvelu ba.j o-4 o v.ic.eve.Jt.6a., c.omo u el c.üo de -
l.a. pa.pa.ya en que debe ILenoJLz4/t.6ele el.. .6a.boJt. 
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TABLA No. XV1l 
CLASIFICACION VE LA PAPAYA VE ACUEROO CON SU DESARROLLO. 

Nivel modeJta.do: 
Ve. 300 a SOO 

Ind.ic.e V.ia.-6 de 
de. 4abo~ MaduJc.ac.. 

131 

122 

121 
7 21 

221 

224 

221 

221 

21J 
!27 
tíi 
221 

lnd.ic.e de. 
4a.bolt 

' ... 

V.iM de 
Ma.dultac.. 

Nivel.. a.c.e.n.tuado: 
Ve 500 a. 800 

lnd.ic.e de 
.6aboJc. 

Nivel Pene:tltan.te: 
Mtf.6 de. 800 

V.ia4 de. 
MaduJta.c.. 

lnd.ic.e de. 
.ttabolt 

~-.t_c..o_ ... 

---, 
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C C N e L U S J O N E S Y S U G E R E N e l A S 

Se h~zo un e4tudio de 50 6~uto~ pa~a c~­

da ~apa de madu~ac~6n a excepe~6n de la mue~t~a -
de do~ ~emana.~ pa.~a la cual 4e toma~on 100 6~uto4, 

4t dete~min6 la eoncent4aci6n de. la6 p~ineipale.4 -
4ub6tanci~ qu!mica4 con lo6 medio4 a nue.4t~o al-­
canee ~e ob~e.~v6 que la concent4ac~6n de azúc«Ae6-
Y 4cido6 totate4 no va4ta 6.i.gni&~cat~vamente. 6ut4a 
de to no4malmente e6pe4ado tan 46lo la acidez pe.~­

manece. con4tante du4a.nte todo e.t pe4lod~ de. ~4uct~ 

6icaci6n y to6 azúca~e4 va~lan de.4de un 2.5 % a-­
B.S %al mi4mo tiempo 4t encont~a~on alguno~ ea404 

(~epeticione4J en que. e.t contenido de az4ca~e4 y -
vitamina. "e" 4e con.6.i.de4an a.umentado-6¡ 4e 4ug-ie~e­
que una. expticac.i.6n ~ad.i.ca en ta4 condic~one4 de -
a.b4o~ci6n nut~.i.tiva o manejo del cultivo. 

Aún cuando e6te. e4tudio e4 p~elim.i.na~ -
y e4tad.i.4t.i.ca.mente poco 4ign.i.6.i.cat.i.vo, puede tene.~ 
ap.tieac.i.6n como método de ~u.t.(na e.tt la. valoJtac..i6n 
de lo-6 6~u.to4 pa4a. 4u explo.tac~6n ~nduJt.t~.iat, toda. 
vez que et n4mell.o de mue4.t.Jl.a4 anat.i.za.da..6 4ean ~ta 
dl4t.i.ca.mente 4igni6.ic.a.t.i.va.6 y pe~m.i.ta.n e6tabtec.e~­

valo~e4 no~ale4 de concen.t.Jta.e.i6n pa.~a cada uno de 
to-6 compue6to4 qulm.i.eo4. 

La.4 pll.opiedade4 6l~~ca6 deteJl.m.i.na.da4 en 
e4te tJtaba.jo no p~e.6enta.n di6eJtencia.4 con to-6 Jte4-
4uLta.do4 pll.e.4entado4 en .t~abajo4 ~im.i.la.~e-6 poll. lo­
cual podJtta .in6e~.i.Jt4e que e4.ta..6 no va~la.n gll.ande-­
mente pa.Jta e.~.ta 6Jtuta.. 
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Po){. .f.o que 4e Jte6.ieJte at ~aboJt ~e de~a.II.Jtott6 
un método que. pud.ie.lto. do.lt Jte.~ut.ta.do-6 muc.ho m4~ c.on6..C:a.­
bte~ que. e.t método gu.6tométlt..ic.o pudiendo cta.6..i6ic.o.Jt ta 
papaya c.omo un 6Jtuto de bajo 4aboJt .6i1tvle.5do c.o~o ba~e 

palto. ta etaboltac.l6n de jugo4 y néc.taJte.~ • 
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