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Introduccion. Los citricos, como el resto de las
plantas, presentan frutos cuyas caracteristicas como
tamafio, color, forma, sabor, olor, etc., dependen de la
especie/variedad y del medio donde son cultivadas (1).
La naranja enana es un producto subutilizado y comun
en el noroeste mexicano, se considera que tiene un alto
potencial para su cultivo comercial, ya que tiene la
capacidad de crecer y reproducirse en diferentes
condiciones. Por sus propiedades similares al kumquat
(2), tiene gran potencial para la industria confitera, sin
embargo, es necesario conocerlo como materia prima
para conocer las variaciones que presentaria y asi
ajustar los procesos para mantener la calidad de los
productos confitados. El objetivo del estudio es
caracterizar a la naranja enana mediante pruebas
fisicas y quimicas. Esto haciendo énfasis en el estadio
de madurez, localizacion y temporada de recoleccion.

Metodologia. Colectamos frutos de arboles ubicados
en diferentes sitios, en diferentes estaciones, una vez
limpios los clasificamos segun la madurez. Se realiz6
una caracterizacion fisicoquimica de la naranja enana
y su jugo. Del jugo extraido, se midio el rendimiento,
volumen y densidad. Como indicadores quimicos se
tomaron el pH, indice de madurez sélidos solubles
totales (SST), acidez titulable (AT), y la concentracion
de azucares reductores (AR).

Resultados. En la figura 1 se muestra la variacion del
rendimiento del jugo, entre estadios de madurez, de un
mismo arbol, pero en diferentes estaciones del afio. El
estadio maduro, evaluado en primavera presenta un
mayor rendimiento, sin ser diferente de manera
significativa de frutos maduros en verano o de frutos a
penas maduros recolectados en otofio.

En la tabla 1 se muestran las variables evaluadas en
frutos de arboles ubicados en sitios diferentes. Para los
frutos colectados en otofio 2, solo se observaron
diferencias estadisticamente en el pH y concentracién
de azucares reductores.

Conclusiones. Basado en los resultados observados,

la variacidon entre frutos es alta, sin embargo, las
caracteristicas como pH y concentracion de azucares
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reductores, son de importancia en la industria confitera,
ya que inciden en las propiedades sensoriales del
producto final.
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Fig. 1. Grafica comparativa del rendimiento de jugo mismo sitio y
diferente estacion.

Tabla 1. Tabla comparativa de variables fisico-quimicas de arboles
en diferentes localizades.

Variable Quintana Roo Jubilados  Arquimedes
Peso (g) + + +
Diédmetro (cm) + + +
Radio (cm) + + +
Rendimiento (mL) + + +
Volumen Total (mL) + + +
Densidad (g/mL) + + +
pH - F +
SST + + +
%Acidez + + +
indice de madurez + + +
Azdcares reductores + -
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