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Introduccion. Una reducida base genética en los
cultivos los hace mas vulnerables ante la aparicién de
nuevas plagas, enfermedades, introduccién de
microorganismos exoticos o cambios ambientales’; la
diversidad de recursos fitogenéticos permite hacer
frente a condiciones cambiantes, permitiendo tener
cultivos con gran capacidad de supervivencia. La
guayaba, una fruta de importancia comercial en
nuestro pais, cuenta con el Banco de Germoplasma
del INIFAP, Huanusco, Zacatecas, del cual se eligieron
5 variedades: Segregante Tailandes, Hib-10 x 56, C-
146 Tec-Col, Segregante India, y la denominada
Penjamo, Gto. a las cuales se les realizé analisis
quimico. El objetivo del trabajo fue comparar algunos
parametros quimicos como pH, % de acidéz y solidos
solubles totales, que definen importantemente al fruto
de la guayaba en las variedades elegidas.

Metodologia. El fruto se almacené a 8 °C , HR 80%
con tiempos de almacenamiento de 0, 4, 8 y 12 dias.
SE determind: solidos solubles totales (SST) con
Refractometro portatil ATAGO (Rango 0-32 °Bx), pH (o
acidez iénica) con potenciometro manual Conductronic
y porcentaje de &cido citrico (%acidez), tituldndose con
una solucion NaOH 0.01N. La acidez se reporté como
porcentaje de acido citrico.

Resultados. La cantidad de sdlidos solubles totales
(SST) al dia 0 de almacenamiento fue en promedio de
12.1°Bx y al dia 12 fue de 18.1°Bx (Tabla 1), éste
incremento en la cantidad de SST sugiere un
incremento en la hidrdlisis de almidones debido a la
actividad metabdlica. Nuestros resultados se
encontraron por encima de lo referido en la NOM, que
sefala que para que un fruto sea apto para consumo
en fresco, en estado de madurez debera tener como
minimo 12°Brix. Los valores de pH promedio oscilaron
entre los 3.7 y 4.2, (Tabla 1). Conforme transcurrieron
los dias de almacenamiento el pH fue incrementando.
La evolucién del comportamiento de los valores de pH
al aumentar se relaciona a los procesos de maduracién
inherentes al fruto, asi mismo, el pH es una medida de
la intensidad del sabor acido, lo cual se correlaciona
con observaciones previamente realizadas.” Con
referencia al porcentaje de acido citrico se observo una
ligera variacion del mismo conforme a los dias de
almacenamiento (Fig.3), este comportamiento es
debido a la degradacion de las sustancias pecticas y

hemicelulosas, lo cual se refleja en la debilitacion de
las paredes celulares y de las fuerzas cohesivas que
mantienen unidas las células, traduciéndose en la
pérdida de la firmeza del fruto y aumento de los
azucares solubles y acidos durante el proceso de
maduracién®.  Sin embargo se mostré una caida de
acido citrico entre los dias 0 y 8, esto debido a los
procesos de senectud del fruto, donde ocurre una
combustion de carbohidratos que conlleva a la pérdida
de acidez.

Tabla 1. Valores promedio para pH, solidos solubles totales y
porcentaje de acidez, para cada variedad estudiada.

Seg. Hib- |C-146 |Seg. |Penjam
Tailand | 10x56 | Tec-Col | India | Gto.

% 1.3 1.6 1.2 0.8 0.6
Acidez
pH 3.7 3.8 3.8 3.9 4.2

% SST 13.7 18.1 12.9 12.4 121

Conclusiones. La variedad C-146 Tec-Col resulté tener
un elevado valor de °Brix, siendo la variedad mas dulce
analizada. El comportamiento de las cinco variedades de
guayaba estudiadas no presentan diferencias en su
comportamiento de % de acido citrico y pH durante el
tiempo de almacenamiento estudiado. Los parametros
estudiados definen el estado de madurez del fruto de

guayaba.
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