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INTRODUCCION

La produccién del cultivo del aguacate en el estado de
Nuevo Leéfn ocupa un lugar destacado desde hace varios afios.

La causa principal ha sido la seleccién e introduccibn
de nuevas variedades, sin descuidar las regicnales, &sto ha~
ce que actualmente los fruticultores busquen aumentar la pro
duccién y mejorar la calidad de la fruta y asi alcanzar una
mayor aceptacién en el mercado nacional.

El aumento de las dreas destinadas al cultivo del agua-
cate se ha visto favorecido por los resultados obtenidos en
los Gltimos afios no solo en volumen sino también en la cali-
dad de 1la fruta cosechada.

En relacifn a otros cultivos explotados en Nuevo Leén,
el cultivo del aguacate aunque proviene de gran parte de &4r-
boles expontineos y huertos no planeados, constituye un im--
portante renglén en la economia de muchas regiones del esta-
do como son los municipios de Bustamante, Montemorelos, Sabi
nas Hidalgo y San Pedro Garza Garcia, en donde se llev6 a ca
bo este estudio.

En estos municipios no se utilizan las té&cnicas recomen
dadas, pero si se esti trabajando para el mejoramiento de --
los huertos viejos, reemplazando drboles indeseables por sus
bajas producciones, por &drboles que produzcan mejor calidad
y cantidad de fruta, ya que sean variedades seleccionadas de
la Tegidén o bien introducidas. |

Se ha observado marcado interés por este cultive, por--
que el mercado es cada vez mayor en el estado de Nuevo Leén.

Se realizd el presente estudio con la finalidad de cono
cer las cualidades fisico-quimicas que tienen las variedades



mayormente explotadas en los municipios ya mencionados, de -
manera que los datos obtenidos sirvan en el futuro como base
de nuevos trabajos de investigacidn, que se utilizan para lo
grar un mejor manejo y aprovechamiento de las variedades --
criollas que son las que nos ocupan.



REVISION DE LITERATURA

GENERALIDADES DEL AGUACATE.

Origen:- El aguacate es nativo del Sur de México, Colom
bia y Ecuador, aunque también se encuentra en América Tropi-

cal.

La antiguedad del cultivo del aguacate es dada en toda
América Central y medios semejantes por los numerosos nom-
bres locales dados a éste (16, 18, 23).

Distribucién: - Aunque lentamente en comparacifn con ~-
otros frutos tropicales la distribucibén del aguacate ha ido
adelante, aunque sea problemitico el injerto y sea poca la -
viabilidad de la semilla. Donde ha alcanzado mayor éstito -
es en California, Florida y en Estados Unidos de América. --
También se encuentra cultivado en Argentina, Sud-Africa, Aus
tralia, Israel, Hawaii y Jamaica, en menor proporcién (16, -

23).

Su distribucién en Mé&xico es en casi toda la Reptiblica,
con excepcidn al estado de Sonora. Los principales produc-
tores seglin censos en 1970 en la Repiblica Mexicana son: Pue
bla, Veracruz, México, Guanajuato, Tabasco, Chiapas, Guerre-
ro, Oaxaca y Moralos, estando situado en el 2lavo. lugar el
estado de Nuevo Le6fn con una produccién de 510,050 kg. con
un rendimiento medio por Ha. de 8,501 kg. y su productividad
media por Ha. de § 19,552.00. El rendimiento medio por 4r--

bol es de 82 Kg.

IMPORTANCIA.

En lo remunierativo del cultivo del aguacate radica --
Principalmente la importancia econdémica, ya que produce me--



nos gastos de operacién, siendo uno de los frutales que rin-
de las mejores ganancias en México.

Se debe considerar su valor alimenticio, ya que contie-
ne 11.68% de aceites digestibles, 21.37% de carbohidratos, -
4.28% de proteinas y su valor energético es de .4697, Por -
lo que su potencial econdémico es considerable. El uso prin-
cipal que se did a la fruta es como ensalada fresca ya que a
pesar de tener gran cantidad de aceites no resulta econdmica
su extraccidén (4, 16, 27).

En cuanto al anilisis quimico Love da el siguiente: Hu-
medad 60.85%, aceite 5.30%, proteina 1 al 3%, carbohidratos
5 al 8%, minerales 1 al 2%, fibra cruda 2 al 7%.

En un andlisis comparativo de Chatfield y McLaughlin en
1931 presenta el siguiente anfilisis comparativo y el valor -
energético de frutas conocidas como el plitano, la mnaranja,
la manzana, la uva, (Europea), aceituna verde y avandanone-~-
gro. Ahora bien comparado tiene de 72 a 85% de agua, de .8
a 1.7% de proteina, 4 a 20% de grasa, 1.5 a 2% de carbohi--
dratos cenizas .6 a 1.2% y de 500 a 2205 calorias por Kg.

que se considera muy superior a las frutas antes citadas (5,
13) .

Los andlisis quimicos que se han practicado a algunas -
variedades por separado se han preocupado principalmente por
la cantidad de aceite que €stas tengan y se ha visto que va-
rian los anfilisis segln el lugar y la fecha en que se éfec--
tGan €sta varia de 1 a 30% (2, 4, 5, 13, 18, 27).

Hay pocos estudios sobre la digestibilidad del aguacate
sin embargo, una de las variedades mis estudiadas es la Fuer
te ¥y su calidad es comparable con la mantequilla. Sus fru-
tos contienen poca vitamina C, pequefias cantidades de vitami
na By E, cantidades medianamente grandes de vitamina A de--



pendiendo &€sta de la cantidad de aceite y coloracidén amari--
1la que tenga. Su contenido es bajo en carbohidratos y tie-
ne alto valor nutritivo (3, 16, 18).

El aguacate es extensamente usado y apreciado por su sa
bor delicado a nuez y su consistencia suave y mantecosa. En
los lugares de origen de este fruto como son Mé&xico, Ecuador
y Colombia, constituye uno de 1l0os componentes principales --

del régimen alimenticio diaiic, cuando esta la temporada --
(27).

A medida que su valor alimenticio se difunda mejor, de-
berd encontrar un lugar mucho mids importante en la alimenta-
cidn del fiblico consumidor.

TAXONCMIA.

Persea Americana Mill. es el nombre botidnico del agua-

cate. Pertenece a la familia Lauracea la cual tiene otros -
géneros importantes como el Arbol de la canela (Cinnamomum -

ceylanicum. Blume) y el alcanforero (Cinnamomum camphora --

Nees v Eberm). Ademds se le ha conocido con otros nombres -

tales como Persea gratissima Gaerthn, P. gratissima Pax, P.
drimufolia Schiecht § Cham, P. Persea L, Britton, citado por

Brom, las considera diferentes especies, seg(in la raza; asfi
a la raza antillana la llama Persea schiediana Nies. (3, 5,
16) .

Descripcifén Botinica:- El aguacate es un Arbol de fo--
llaje perenne, aunque en algunas variedades las hojas se --
caen por un breve perfodo durante la estacifén floral., El1 --
drbol alcanza alturas de 6 a 20 m. con tronco torcido 6 erec
to. La coloracién de la corteza es verde clarc cuando el ir
bol es Jjoven y color verde cenizo cuando el drbol es adul-
to. La brotacidén se inicia con la primavera y por lo regu--



lar los 4rboles de raza mexicana bortan primero. Los brotes
se inician inmediatamente por arriba de la madera del afio --
anterior, estos brotes son suculentos y muy vigorosos, pero
de manera muy esponhosa; por lo tanto, muy quebradiza; la Tre
sistencia en si se debe a rédpido crecimiento en grosor y no
a las propiedades fisicas de la madre (3, 8, 16). Descripcibtn
Botanica.- El1 aguacate es un 4rbol de follaje perenne, aun--
que en algunas variedades las hojas se caen por un breve pe-
riodo durante la estacidn floral. El1 &drbol alcanza alturas -
de 6 a 20 m. con tronco torcido Serecto. La ccloracidn de 1la
corteza es verde claro cuando el &rbol es joven y color ver-
de cenizo cuando el Arbol es adulto. La brotacifn se inicia
con la primavera y por lo regular los drboles de raza mexica
na brotan primero. Los brotes se inician inmediatamente por
arriba de la madera del afio anterior, estos brotes son sucu-
lentos y muy vigorosos, pero de madera muy esponjosa; por lo
tanto, muy quebradiza; la resistencia en si se debe a répido
crecimiento en grosor y no a las propiedades fisicas de la -
madera (3,5,16).

La copa del Arbol va de difusa a globosa, densamente fo
liada las hojas son persistentes de 20-30 cm, de largo por -
8-10 cm. de ancho; alternas pecioladas, simples, ovalobolon-
gas, aovadoelipticas o elpticas. Su base es cunaneada y ob-
tusa. E1 dice es agudo obtuso o acuminado. La coloracidén es
verde en varias toneladas, mds obscuro y mis brillante el --
haz que el envés (16,18).

La inflorecencia es una panoja axilar o terminal; estd
formada por 1,000 o mfs flores de las cuales finicamente una
o dos se polinizan el ovulo fecundado forma el fruto (23).

Las flores son bisexuales y miden de .5 a 1.5 cm. de --
difmetro cuando estan abiertas y se encuentran unidas al ra-
quis por pequefios pedicielos cilindricos de color verde ama-



rillento, pubecentes. No tienen corola, el caliz estia forma-
do por 6 partes de color verde amarillento o verde claro. --
los estambres son 12 en cuatro vertisilios, de ellos 3 son -
estaminodios y los otros 9 son perfectos. El ovario es unilo
cular con un estilo sencillo y el estigma deformado (16).

La polinizacidn en el aguacate es muy especial a pesar
de tener flores bisexuales, existe dicogamia, por lo que pa-
ra que haya fructificacién deberin estar presentes varieda--
des que tengan caracteristicas afines en cuanto a la apertu-
ra y oclusidn de las flores (3,23).

Hay dos grupos de variedades que se deben intercalar pa
ra que haya una buena polinizacidn, reconocié&ndolos como gru
po peolinizador A y un grupo polinizador B (3).

Las flores del grupo polinizador A que abren por la ma-
fiana actuando como hembras; cierran a mediodia y abren por -
segunda ocasidn en la tarde del dia siguiente, actuando como
machos. Las variedades del grupo B abren por la tarde actuan
do come hembras; cierran por la noche y abren por la mafiana
siguiente actuando como machos.

Por lo tanto para la planeacidn de una huerta deberin -
conocerse las variedades y el tipo de polinizacibn para inter
calarlas y obtener asi una buena polinizaciédn y fecundacidn.

El fruto es una drupa de variedas formas seglin la raza
y variedad de que provenga, puede ser alargada o globosa, de
color verde, morado o negro. La piel es delgada en la raza -
guatemalteca y antillana. La pulpa es bastante consistente,
algunas veces fibrosa otras no de buen sabor y con diferen--
tes porcentajes de grasa; por los regular estas caracteristi
cas cambian con el grupo ecoldgico al que pertenecen. (3,23).

El tamafio y forma de la fruta tambi&n dependen de la --



raza y la variedad, asi hay desde 100 grs. hasta 450 gras. -
aunque también se ha encontrado aguacates de 1,600 grs. (3).

La maduracidn del aguacate es el periodo exacto en que
los frutos de una variedad dada estan suficientemente maduros
para ser pizadoé, esto requiere de buen juicio, ya que comer
cialmente maduran sus frutos en diferentes &€pocas del afio se
gin la variedad y cada una de ellas l¢ hace aproximadamente
al mismo tiempo cada afio.

Las diferencias en ¢lima dan lugar a variaciones en ---
tiempo, €ste varia de una semana a un mes © mas, no es solo
referente a la &poca de corte sino también al tiempo que es
posible dejar los frutos en el 4rbol. La época de maduracién
cambia también segGn 1la variedad y raza, se presenta de Ju--
nio a Octubre en variedades tempranas y de Octubre a Febrero
en las variedades tardias. (3)

El fruto debe madurarse para el consumo después de ha--
ber sido cortado. Hasta ahcra no hay variedades que maduren
sus frutos en la planta; en todos los casos se requiere de
un periodo de potsmaduracidén, para poder consumir la fruta.
Este periodo puede variar de un dia a una semana dependiendo
del grado de madurez con que fue cortada, de la temperatura
ambiente, del lugar donde se guarde y de la variedad.

Cuando los frutos inician su maduracién de corte, gene-
ralmente dependiendo de la variedad, sufren ligeros cambios;
como cambio en coloracién, a veces se muestran opacos y otras
brillosos o bien presentan manchas o puntos cafés y amarillas.

Es muy importante determinar la madurez de corte, gene-

ralmente €ste detalle depende el contenido energético del --
fruto.



El aguacate estari maduro para su pizca: si se suavisa
o ablanda y de una buena consistencia, si, no queda duro, --
huloso, y tiene mal sabor al comerlo, si no se arruga la ---
cidscara y si su sabor es apetecible (F. Carvalho C.)

Condiciones ecoldgicas.- Clima: Las exigencias de clima
para el aguacate va en relacidn con la raza de que se trate.
Asi tenemos que la raza Mexicana y Guatemalteca prosperan en
regiones semitropicales o templadas, y la raza de las indias
occidentales necesariamente tiene que estar en regiones tro-
picales. |

Precipitacidn Pluvial: Es variable segfin la raza; Gua--
temalteca y Mexicana requieren de 750 a 1.000 mm. anualmente,
y la raza de las Indias Occidentales requiere hasta de 2,500
mn. de precipitacifn pluvial. En términos generales el agua-
cate requiere climas monzdnicos, o sea con periodo de lluvias
establecidas y bien definidas.

Temperatura: Las temperaturas también estin relaciona--
das con la raza. Asi tenemos que la raza Mexicana es la mas
resistente al frio, pues resiste hasta -4°C. aunque no por -
periodos prolongados pues ocasionaria la muerte del Arbol. -
La raza Guatemalteca tiene menor resistencia al frio ya que
Ginicamente soporta hasta 0°C. La raza de las Indias Occiden-
tales es la mis suceptible al frio, ya que en su habit-at no
deben existir las bajas temperaturas (3).

Altura sobre el nivel del mar: Las necesidades seglin la
raza son: las razas mexicanas 2550 m las guatemalteca, 800 m,
para la raza de las indias occidentales hasta 0 m; cabe men-
cionar que solo &stos requerimientos son flexibles es decir,
que una u otra raza pueden prosperar a alturas diferentes a
las recomendadas y desarrollarse si la temperatura y la pre-



cipitacidn pluvial le son favorables a dicha raza.

Vientos: Para evitar pérdidas se debe tomar en cuenta -
este factor que es de suma importancia por el bien de las --
cosechas y las plantaciones. Los efectos de los vientos ca--
lientes se manifiestan en un desprendimiento de fruta joven
y los vientos frios con sus bajas temperaturas, dan lugar a
una mala formacidén del fruto. También ocasicnan la ruptura -
de ramas y el golpeteo del fruto cuando ya &ste estd forman-
do, demeritando su valor comercial y dafiando los &rboles.

Por lo tanto deben establecerse cortinas rompevientos.
cortinas rompevientos no son efica¢es en laderas finicamente
seran eficaces en laderas tGnicamente serin eficaces en luga-
res planos (5).

Suelos: En cuanto a profundidad de suelo, drenaje y tex
tura el aguacate es bastante exigente. Requiere suelos pro--
fundos, bien drenados con textura arenosa o limo arenosa, --
con pH de 5.5 a 7.0. Estas recomendaciones se dan en vista, -
de que en suelos pesadﬁs la vida de los Arboles es méds corta
y susceptible a la pudricién de la raiz causada por €l hongo
Phytophthora cinnamomi Rands, que prospera en suelos de . ---
aereacidn y muy hGmedos; por ésto, los suelos pesados deben
descartarse o drenarse (16).

La profundidad minima del suelo para una plantacidn de
aguacate segin Hodgson, es de 1.-- m ya que el sistema radi-
cular no es muy extenso pero si muy profundo.

En cuanto a contenido de nutrientes, los suelos deben -
ser de muy buena calidad, por carecer del sistema radicular
con pelillos absorbentes, que 1lo impiden de absorber facil--
mente los nutrientes.



El aguacatero es exigente en los elementos menores ta--
les como el zing, cobre y magnesio, aunque presenta algunas
veces sintomas deficientes de calcio y fierro, En algunas re
giones también exige potesio.

Debe tomarse en cuenta la presencia de sodio intercam--
biable en el suelo. Si se pasa de 2.0 mohos en la lectura --
del puente de Wheatstone, no se recomienda plantar aguacate

a menos de que estos suelos sean lavados.

Para evitar la acumulacibén de sales en el suelo deberd
drenar y aplicar grandes cantidades de agua desprovista de -
sales para evitar futuros problemas (5,10).

Produccién: La produccidén media por 4rbol de aguacate -
en la Repiliblica Mexicana varia de 80 a 100 kg. Hay en explo-
tacidén 8,723 Has. con 1'308,000 arboles, que producen -~--=-
108'057,156 kg. anuales. Los estados en los cuales se culti-
va el aguacate son: Coahuila, San Luis Potosi, Nuevo Ledn, -
Guanajuato, Hidalgo, Mékico, Michoacin, Morelos, Puebla, Que
rétaro, Campeche, Tabasco, Veracruz, Chiapas, Guerrero y ---
Oaxaca, los cuales estian dentro del rango climatoldégico en -
el cual prospera el aguacate (4). ]

Almacenamiento: Esta préctica en México es poco usada.
En otras partes se hace con el fin de aumentar el precio en
el mercado. Para almacenar el aguacate debe tomarse en cuen-
ta la cantidad de agua que contiene las distintas variedades
a almacenar, ya que &stas reacciones en forma diferente a la
temperatura y contenido de dcido carbdnico y oxigeno presen-
tes en el almacén. En Florida se recomienda almacenar las va
riedades Trap y Booth 8 a una temperatura de 5.5°C. y las va
riedades Lula y Taylor a temperatura de 2.7°C. (5,27,28).



MATERIALES Y METODOS

LOCALIZACION.

El presente estudio se llevd a cabo en el estado de Nue
vo Ledn, en los municipios de San Pedro Garza Garcia, Monte-
morelos, Sabinas Hidalgo y Bustamante, a partir del mes de -
Mayo de 1971, terminidndose en noviembre del mismo afio.

La situacidn geografica de Nuevo Ledn lo sitGa; al nor-
te de la Replblica. Se encuentra colocado entre los parale--
los 23°42' Q0" y 27°47' 30" de latitud norte y entre los 0°-
42' 16'" al oriente y 2° 05' 15" al poniente del meridiano. -
Dentro de estos rangos estidn comprendidos los cuatro munici-

pios.

Las limitaciones del estado son: Al norte el estado de
Cocahuila, Texas E.U. y Tamaulipas, al oriente el estado de -
Tamaulipas, al sur el estado de Tamaulipas y San Luis Potosi
y al poniente el estado de San Luis Potosi, Zacatecas y Coa-

huila.

En el mapa se sefialan los municipios que para nuestro -
estudioc se muestrarcon, de 1los cuales se seleccionaron once -

variedades existentes en la regidn. Fig. (1)

La variedad Duke, de San Pedro Garza Garcia, las varie-
dades Negro Santos y Verde Pérez de Bustamante, las varieda-
des Larralde, Molina, Cuervo y Rodriguez de Sabinas Hidalgo,
las wvariedades Rosita, Huevo de Toro y Salas 52 de Montemo-

relos.
Muestreo.

Para hacer los andlisis tanto quimicos como fenoldgicos,



se hicieron muestreo cada quince dias empezando éstos de --

acuerdo con la &poca de produccidn y maduracidn de las varie
dades.

La variedad Floreno se muestred 4 veces, Cuervo 5, Rosi
ta 3, Duke 3, Salas 52, 3, Huevo de Toro 3, Larralde 5, Mo--

lina 3, Rodriguez 2, Verde Pérez 3 y Negro Santos 3.

Para llevar a cabo el muestreo se siguieron los siguien

tes pasos para todas las variedades.

Se eligieron los huertos mejor manejados y de ellos se -

obtuvieron los frutos.

2.- De la produccibn comercial de primera se tomaron 10 fru-

tos.

3.- Se pesaron y se midieron para sacar el fruto con peso y
medida promedio.‘

4_-

Bl fruto asi seleccionado se sometid al andlisis después

de haberlo dejado madurar a temperatura ambiente.

Los muestreos se principiaron en el mes de Mayo con la

variedad Florefio ¥ terminaron en Noviembre con la variedad -

Negro Santos.
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DETERMINACIONES

DETERMINACION "DE HUMEDAD (HZO).

TECNICA.

Se utilizan crisoles de aluminio o de porcelana, limpios
y convenientemente identificados. Se llevan a peso constante
en la estufa de aire a temperatura de 100 a 110°C. por un --
periocdo inicial de 60 minutos, se transfieren al de secador
durante 20 minutos, se pesan en la balanza analitica y se --
vuelven a llevar a la estufa ahora por 30 minutos y asi suce
sivamente hasta obtener el peso constante.

Se le afiaden al crisol 2 grs. de la muestra por determi
nar, pesados en la balanza analitica, se llevan éstos a la -
estufa de aire a la temperatura de 100 a 110°C, la cual se -
sostiene durante 5 horas consecutivas. Al cabo de este tiem-
po, se llevan los crisoles al desecador (20 minutos) para --
que tomen la temperatura ambiente.

Se pasan nuevamente y se determina la pérdida de peso,
que representa la pérdida de agua (humedad).

CALCULOS: PROCEDASE EN LA FORMA SIGUIENTE.

El peso constante de cirsol + 1la muestra = Peso Inicial.

El peso después del calentamiento de 5 horas = Peso Fi-
nal por lo tanto: Peso Inicial - Peso Final = Peso del Agua

(peso del ppdo) (100) _
Peso de la muestra

% de humedad

Para obtener % de materia seca, €l ¥ de humedad obteni-
do se resta de 100%.

2043
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100 - de humedad = % de materia seca.
ppdo= precipitado.

DETERMINACION DE CENIZAS

TECNICA.

Se utilizan crisoles de arcilla limpios y conveniente--
mente identificados, se llevan a peso constante en la mufla
a 600°C oor un periodo inicial de 60 minutos, se enfria sobre
una tela de asbesto o tridngulo refractario, fuera del dese-
cador, se pesa en la balanza analitica y se lleva nuevamente
a la mufla ahora por 20 minutos, siguiendo el mismo procedi-
miento hasta peso constante,

Se le afiaden al crisol 2 grs. de la muestra por determi
nar y se coloca en posicidn vertical sobre un triangulo re--
fractario, y éste sobre un anillo o tripié, y se le aplica -
la 1lama oxidnate del mechero para carbonizar el producto. -
Se suspende la operacidn cuando la muestra esté totalmente -
‘negra, se despegue de las paredes del crisol y no desprenda
mids productos volatiles.

Posteriormente los crisoles se llevan a la mufla, a la
temperatura de 600°C, hasta obtener un peso constante, comen
zando por un periodo inicial de una hora y periodos subse---
cuentes de 15 minutos, siguiendo la misma secuencia descrita
anteriormente para obtener el peso constante.

CALCULOQOS.
Peso constante del crisol = Peso Inicial.

Peso constante después de la calcinacidn en la mufla =
Peso Final.



Peso Final - Peso Inicial = Peso de las Cenizas o Sales
Minerales. '

(Peso del ppdo.) (100) ¥ de Cenizas o Sales Minerales

Peso de la muestra

DETERMINACION DE CALCIO

TECNICA.

a.- Muestra problema. Pipetear 2 mls. de la solucibén de ceni
zas en un tubo de centrifuga de 12-15 mls.

b.- Estandard. En un segundo tubo pipetear 2 mls. de la solu
cidén al 0.1 % de calcio.

c.- Control. En un tercer tubo pipetear 2 mls. de solucibn -
de calcio al 0.1%

d.- A cada uno de los tubos afiadirle 1 ml. de &4cido clonari-
lico. Agitar por'lo menos 30 segundos. Los tubos que ---
contengan proteina deberan agitarse constantemente me---
diante rotacidn para redisolver cualquier protefna preci
pitada.

e.- Centrifugar a 1,800 r.p.m. durante 10 minutos. Decantar
el sobrenadante.

f.- Dejar que los tubos drenen por 2 6 3 minutos sobre un -
papel absorbente o un papel filtro.

g.- Seque la boca del tubo con papel filtro o gasa de algo--
dén.

h.- Lavar el precipitadoc con 6-7 mls. de alcohol isopropili-
coal 50%. El1 precipitado deberd suspenderse en el reacti-
vVo.



i.- Centrifugar y drenar como se indicH: con anterioridad.

j.- Repetir el paso g, El sobrenadante puede aparecer turbio
por la presién dependiendo de la cantidad de proteina.

k.- Afiadir 2 gotas de agua destilada a cada umc de los preci

pitados compactos.

1l.- Desbarate el precipitado mediante el golpeo del fondo -~
del tubo contra la palma de la mano hasta que el preci--

rPitado quede suspendido en el agua.

m.- A cada tubo afiddale 6 mls. de etilen-diamin- tetra-aceta
to-tetrasodico al 50%

n.- Agitar hasta que el precipitado quede disuelto completa-
mente. Evite agitacién vigorosa.

0.- Tome las lecturas a 520 milimicras ajustando a 100% de -
transmitancia con agua destilada. Las soluciones rosas =
pueden leerse inemdiatamente o hasta 5 dias después. La

reaccidén es completamente estable.

CALCULOS.

Hacer la conversidn de las lecturas de % de transmisién
(3T) a densidad 6ptica (D.0.) en la tabla correspondiente y
obtener el factor de correccidn utilizando la f6rmula gene--

ral de factores.

Conc. del St. L Factor
Lect, del St. en D.0O. - Lec. del Bk. en D.O.

Factor por D.0. del problema = % de calcio en 1la muestra.
Multiplicar el resultado obtenide por la dilucidn de la mues

tra problema.
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? de calcio por % de cenizas de la muestra = % de calcio
total.

DETERMINACION DE FOSFORO EN EXTRACTO DE CENIZAS.

TECNICA

a:.- Se hace una dilucidén 1:100 mezclando 1 ml. del extracto
de cenizas y 99 mls. de agua destilada; de dicha dilu---

cidn se pasan 5 mls. a otro tubo de ensaye.
b.- Afiadir 1 ml. de Molibdato de amonio y agitar.

c.- Agregar 0.4 mls. de acido 1, 2, 4, amino-naftol sulfdni-
co, mexclando perfectamente bien y afiadiendo 3.6 mls. de

agua destilada.

d.- Dejar reposar durante 15 minutos y tomar las lecturas co

loriméttricas a 660 milimicras.

e.- Los valores obtenidos se comparan con la curva de cali--
bracidn, para obtener los resultados en % de f&sforo en
la muestra. El1 f6sforo total resultari de multiplicar -

el % de la muestra por el % de cenizas.
DETERMINACION DE NITROGENO.

TECNICA.

a.- Muestra en blanco y estandard.- Con objetc de tener un -
control completo sobre el trabajo y 1la técnica empleados
en la determinacidn de proteinas. Es necesario llevar --
dos muestras. Una blanco (Bk) con todos los reactivos, -
pero sin sustancia problema. Otra Estandard (St.) coen --
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los reactivos y una cantidad conocida de nitrégeno, ge--
neralmente 1 gr. de sulfato de amonio Q.P., o bien 1 ml.
de Lab Trol; suero control con cantidad conocida de pro-
teinas, para obtener los factores de correccifn respecti
vos. Estas muestras estandads deberin llevarse periddica

mente.

b.- Preparacidén de la Muestra.- Se pesan muestras de 1 gr. -
(balanza analitica) o menores si el contenido de protei-
nas es alto. Las muestras se colocan por medio de una ca
filuela de papel en matraces kjeldahl limpios y secos, pro
curando que vayan al fondo y no se adhieran a las pare--
des del cuello de los matrices. A cada matraz se le agre
gan 10 grs. de sulfato de sodio anhidro Q.P. E1l cataliza
dor (0.020 grs. si es €l Se, o una gota si es el Se 0C12)
35 mls. de dcido sulfidrico 36 N. Q.P. y 10 perlas de vi-
drio como niicleos de ebullicidn.

c.- Digestidn en el Aparato de Kjeldahl.- Los matraces se co
locan en el aparato de Kejladahl en el lugar correspon--
diente para el proceso de digestién, con llama suave al
principio, con mayer intensidad al final hasta conseguir
una mezcila transpafente verde c¢laro, lo que 1indica la --=-
completa mineralizacién de la muestra. + 60-90 minutos.

Dejar enfriar.

d.- Destilacién.- A cada uno de los matraces de Kjeldahl se
les agregan con precaucidén, 200 mls. de agua destilada,
para diluir el digerido. Enfriar. En este paso es posi-
ble interrumpir la técnica por tiempo que no exceda de -

24 horas.

Colocar los matraces erlenmeyer de 500 mls. con 100 mls.
de acido bSrico al 4%, y 5 gotas del indicador rojo de meti-
lo al 0.1% en el lugar correspondiente como preparacidn para



recibir el destilado. Al momento de efectuar la destilacién
se colocan los matraces en la posicidén correcta, aseguridndo-
se que el extremo del refrigerante quede dentro de la solu--
cidn de acido bbdrico.

Se coloca el matraz de Kejldahl en posicién inclinada,
se le agregan 0.5 grs. de zinc elemental granallado, una po-
ca de parafina y 100 mls. de hidrdxido de sodio al 50%, res-
balando por las paredes de manera que no se mezcle con el --
contenido del matraz, para evitar el inicio de la reaccibn y
el escape del nitrﬁgeno.

Conectar cuidadosamente los matraces al aparato de ----
Kjeldahl y efectuar la destilacidn con llama regular para --
provocar una ebullicibén. homogé&nea. Destilar 100 mls., es de-
cir hasta tener un volumen de 200 mls.

Al finalizar la destilacibfn se retira el matraz erlenme
yer con el destilado y posteriormente se apaga el mechero,
de no hacerlo asi, puede devolverse el destilado al matraz,
lo que causaria la pérdida de todo el proceso té&cnico.

e.- Titulacidén.- Titular inmediatamente la alcalinidad del -
destilado con el HC1 aproximadamente 0.1 N, puesto en la
bureta, hasta la aparicifn de un color rosa. Anotarla --
lectura y verificar los cilculos.

CALCULOS.

(Vv HC1) (N HC1) (100)
(_EN)

1000 = % de NitrbSgeno
(muestra)

Donde: EN = Milieq. del NitrSgeno.
1000



DETERMINACION DE GRASA

TECNICA.

El matraz del aparato, limpio ¥y seco, se lleva a peso---
constante en la estufa de aire a 100°C. Se pesa una ~--
muestra de 5 grs. en la balanza analitica. Esta muestra
se mezcla con igual cantidad de sulfato de sodio anhidro
pesado en la balanza granataria,

Se utiliza un dedal de papel filtro cuyo diametro ajus--
te en el extractor, se coloca en el fondo del dedal una
capa delgada de algodén abosrbente. Sobre &€sta se coloca
la muestra, se cubre con otra capa delgada de algddén pa-
Tra protegerla.

Se 1lleva el dedal al extrarctor. Se coloca en el matra:z
el éter etilico anhidro hasta poco mads dela mitad. Se --
conectan todas las partes del aparato y se obtura el es-
cape superior con un tapbn de algod6bn.

Aplicar al matraz una fuente moderada de calor, que pue-
de ser proporcionada por una parrilla eléctrica o un fo-
co grande. Abrir la llave conectada al refrigerante y de
jar circular el agua a presidn moderada. Sifonear el ~--
éter durante el tiempo requerido a razdn de 5-6 gotas --
por segundo (4 a 6 horas), o de 2-3 gotas por segundo --
(16 horas).

Después de terminar el reflujo del &ter sobre la muestra
quitar la fuente de calor, dejar circular el agua duran-
te 5-10 minutos mf&s para enfriar, cerrar la llave del --
agua, desarmar el aparato, vaciar todo el éter que se --
encuentre en el extracter al matraz, proceder de inmedia
to a evaporarlo en la campana para gases, con las precau
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ciones requeridas en €ste caso.

f.- E1 matraz que contiene el extracto etéreo se lleva a la
estufa de aire a una temperatura de 100°C - 110°C. duran
te 2 horas, teniendo precaucién de colocar el matraz so-
bre un vidrio de reloj.

CALCULOS.

Reportar en % de Grasa o Extracto Etéreo.
Peso Constante del matraz solo equivale a: Peso Inicial.
Peso constante del matraz + el extracto equivalente a:

peso Final.
Peso Final - Peso Inicial = Peso de la Grasa o0 Extracto

Etéreo.

(Pesc de la Grasa) (100) = % de Grasa o Extracto Etéreo.
Peso de la Muestra

DETERMINACION DE AZUCARES NO REDUCTORES. (CARBOHIDRATOS).

TECNICA.

a. -

Muestra.- Se pesan dos muestras de 1 gr. del producto --
por analizar, bien pulverizado y mezclado. Las muestras -
se depositan en tubos de ensaye de 25 x 200 mm. O en ma-
traces erlenmeyer de 100 mls. A cada muestra se le afia=-
den 50 mls. de agua destilada y 1 ml. de HC1 12 N.

Hidr6lisis.- Los tubos o matraces se cierran hermética--
mente con tapones de hule y se sujetan fuertemente con -
un corddn delgado y resistente. Los tubos se agitan sua-
vemente y se llevan a la autoclave a 15 libras de pre---
sién durante 30 minutos. Dejar enfriar el autoclave y sa
car las muestras. Dejarlos enfriar y abrir solo uno de -
ellos. (el otro tubo quedari de reserva en caso que le -



primero llegarid a inutilizarse).

Defecacidn.- Neutralizar el hidrolizado a pH aprbximado
de 5, usando primero la solucién de NaOH al 30% y luego
la solucidén anterior diluida 1:10, hacia el final de 1la
neutralizacidén. Para hacer esto, es (itil hacer una prue-
ba en blanco con un ml. del reactivo a) en 50 mls. de --
agua destilada, y valorar la acidez con los reactivos b)
Y ¢) en presencia de fenoftaleina. Pasar todo el hidroli
zado del tubo a un matraz volumétrico de 100 mls. Lavar
el tubo varias veces con pequefios volGmenes de agua des-
tilada. Afiadiendo estos lavados al hidrolizado en el ma-
traz. Luego se agregan al hidrolizado 0.5 mls. de solu--
cidn saturada de acetato de plomo nuetro. Mezclar suave-
mente y aforar. Filtrar por filtro No. 1 y recibir el -=+
filtro No. 1 y recibir el filtrado en un vaso limpio y -
seco. Tratar el filtrado con pequefias porciones de carbo
nato de sodio anhidro s&lido para precipitar el plomo.

Filtrar 2 veces por filtro No. 40.

Dilucién.~- E1 filtrado obtenido se diluye 1:10 (1+9) con
agua destilada. Se recomienda tomar 1 ml. del extracto y

afiadirle 9 mls. de agua destilada.

RELEVACION DEL COLOR.

a--

Con una pipeta tdmense 2 mls. de la dilucidn del filtra-
do libre de proteinas y pbngase en un tubo de Folin. ---
RotGilese P (Problema).

En un segundoc tubo se pipetean 2 mls. del filtrado libre
de protefinas del suero control. Rotfilese C (Control).

En un tercer tubo se pietean 2 mls. de agua destilada y
se rotula Bk (Blanco de reactivos). La solucién de éste
tubo se usa para llevar a 100% de Transmitancia cero ~-



densidad 6ptica.

d.- A cada tubo se afiaden 2 mls. de la solucidn ciiprica alca
lina.

e.- Transliddese los tubos a un bafio maria en ebullicidén y -
caliéntese durante 8 minutos.

f.- Enfriese durante 2 6 3 minutos en bafic maria frio, sin -
agitarlos.

g.- Afiddase a cada tubo 2 mls. de la solucibn de &dcide fosfo
molibdico.

h.- Déjese reposar durante 3 minutos. Dil¥ease la solucidmn -
resultante hasta la sefial de 25 mls.

i.- Tdpese todos los tubos con tapdn de hule y agitese.

j.- Después de 10 minutos, se les toma la lectura colorimé--
trica a 520 milimicras en el fotocolorimetro Leitz.

CALCULOS.

Los valores obtenidos se compraran con los de muestras

estandars. utilizando factores de correccién o curva de cali
bracién.

Reportar en % de carbohidratos.



RESULTADOS Y DISCUSION

NEGRO SANTOS.

Originario de Bustamante Nuevo Lebn.

El arbol es de porte erecto, su altura llega hasta 10 -
mts. el troncoe tiene corteza delgada, el follaje es muy den-

50.

Las hojas son delgadas de tamafio medio, color verde obs

curo.

Inicia 1la floracién en Enero y presenta la maduracién -
de la fruta en Octubre y Noviembre. Sus frutos pueden con=-
servarse en el Arbol hasta por 2 meses, no presenta cosechas
bianuales; es resistente a las heladas.

Las propiedades fisicas del fruto son: Tamafio del fruto
9.1 cm. de largo, de forma aperada, el color es negro, con -
buen sabor presentando muy poca fibra. La textura de la cis
cara es lisa, facil péra pelarse por tener la céscara de gro
sor medio, €l paso fué de 8.6 gr. el % en relacidn al fruto
fué 6.5. La pulpa pesd 130 gr., el ¥ fué 73.5, el grosor --
1.1 cm. ~E1 hueso es casi ovalado, peso del hueso 55 gr. % -
de hueso 20%. Peso promedio del fruto 208.5 grs. El tipo -
de maduracibn escalonada. El hueso se presenta pegado a la

pulpa.
Caracteristicas quimicas.

Humedad 25.18%, cenizas 1.04%, calcio .014, f6sforo =-
.014, nitr6geno .27%, proteina 1.70%, grasa 5.74%, carbohi--
drates 15.15% y valor energético .2359%.

Una de las principales cualidades de esta 33 variedad -
es la persistencia de los frutos en el Arbol, teniendo buen



mercado por su sabor, tamafio facilidad de embarque y muy ri-

co en carbohidratos. (Fig. 2)

(Fig. 2)

Aspecto que presenta la variedad Negro Santos originaria del -
municipio de Bustamante, N.L. conmuy buenas cualidades ffisico-
quimicas; que tiene persistencia en el 4rbol (hasta dos meses).

HUEVO DE TORO.

Variedad mexicana, originaria de Montemorelos.

El arbol es de porte erecto, corteza lisa, hojas de co-
lor negro anchas, follaje denso, brotes verde obscuro, la --
floracién la presente en Enero 6 Febrero, ensaya a los 5 6 6

anos.



Llega a producir hasta 150 kg. por Adrbol, es resistente
a las heladas, no presenta cosechas bianuales.

Sus cualidades fisiol6gicas son las siguientes:

Tamafio promedioc del fruto 12.5 mm. el fruto tiene la --
forma de un testiculo de toro, el color del fruto es verde,
la textura de la ciscara es lisa y el grosor es muy delgada,
facil para pelarse, el sabor de esta variedad es escelente,
con fibra no visible en la pulpa, el peso de la pulpa es 121
gr. el % es de 62.9, el grosor de la pulpa es de 1.7 cm. E1
hueso es de forma ovoide, estid separado de la pulpa, el peso
del hueso es de 60.5 gr. el % es de 31.3%. La céscara peso
en promedio 5.5 gr. el % fué 5.8%. E1 fruto madura en forma
escalonada. Y el peso es de 187 gr.

Esta es una de las variedades criollas de Montemorelos
adaptadas a su lugar de origen.

Propiedades Quimicas del fruto:

Humedad 18.14%, cenizas 1.36%, calcio .007%, fb6sgoro --
027%, nitrdgeno .39%, proteina 3.06%, grasa 7.22%, carbohi-
dratos 14.71%, valor energético .3536%.

Su excelente sabor lo distingue, como el grosor de su -
pulpa, logrando una buena aceptacidn en el mercado nacional
e internacional.



(Fig. 3)

Variedad Huevo de Toro, originaria de Montemorelos la cual -
presentf mejor aceptacién por su presentacidédn y buen sabor.

CUERVO.

Variedad mexicana originaria de Sabinas Hidalgo, N.L.

El Arbol es de porte globoso con una altura media de 7
mts. su corteza es delgada con denso follaje,

color verde claro, sus brotes son verde claro,
Enero,

sus hojas son

florece en --
fija el fruto en Febrero, y comunmente madura en Ju--

lio y Agosto su fruto no persiste en el arbol cuando madura,

no presenta cosechas bianuales, su fruto no presenta sabor -

dulce y presenta una calidad intermedia, con tamafio de peque
fio a medio.

Resultando de las caracteristicas fenoldgicas presenta-
das.



Tamafio promedio del fruto 10.5 cm. de largo, con forma
ovalada y cuello de botella de color verde el fruto, su tex-
tura de la ciscara lisa completamente, siendo gruesa, facil
de pelarse, con un sabor bueno, no presentando fibras grue--
sas la pulpa sino delgadas y escasas. El hueso es oval ter-
minado en punta estando pegado a la pulpa. E1l peso del fru-
to promedio fué de 142.5 gr., pesando la pulpa 75.8 gr. re--
presentando el 59%, el grosor de la pulpa 1 cm., el peso del
hueso 33 gr. el porcentaje de 26.1%, el peso de la ciscara -
19 gr. vy el % de 14.9.

La produccidén fué normal durante 2 meses y la maduracién
en forma escalonada.

Los resultados de los andlisis quimicos de esta varie--
dad son: % de humedad 24.9, cenizas, .8%, calcio .012%, £f6s-
foro 0.48%, nitrégeno .417%, proteina 2.54%, grasa 3.98%, --
carbohidratos 10.59% y valor .2887%.

De las variedades estudiadas en la regidén &sta sobresa-
le en su contenido de f6sforo, con buen sabor, aunque dificil
de pelarse por tener cidscara muy fina.

(Fig. 4)
Variedad Cuervo de Sabinas Hidalgo, N.L., tiene un sabor ex-
quisito y es ampliamente explotado.
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DUKE.

Originario Mexicano: Colectado en Sn. Pedro Garza Garcfa,
N.L., adaptado a la regibn.

El drbol es vigoroso, con tendencia a la veceria y re--
sistencia a las bajas temperaturas.

El fruto constituye casi lo ideal para el mercado por -
lo que se refiere al tamafio, color, forma y largo perfiodo de
maduréz.

Presenta poca resistencia al mal manejo ya que se mal--
trata facilmente cuando maduro.

Fenoldgicamente los frutos estudiados presentaron las -
siguientes caracteristicas en promedio durante la produccién
que se‘presentd anticipada en los meses de Julio y Agosto, -
normalmente esta variedad produce durante los meses de Sep--

tiembre y Noviembre.

Tamafio del fruto 11.6 cm. de largo, de color verde, con
forma semiperiforme o bien periforme. La tectura de la cés-
cara es lisa con pequefios bordes, es muy diffcil separarla -
de la pulpa, el grosor es muy fino, el sabor del fruto es ex
celente, no presentando fibra visible la pulpa y‘con un peso
de 159.5 gr., que representa el 82.5% del fruto. El hueso -
es de forma ovalada y esti separado de la pulpa, el grosor de
la pula es de 1.6 cm., el peso del hueso es de 21.8 gr. y el
porcentaje es de 11.4%, el peso de la clscara es de 12 gr. y
6.1%, el peso del fruto fué& de 205.10 gr.

Las caracteristicas Quimicas del Fruto son:

Humedad 20.58%, cenizas, .89%, calcio .008%, f6sforo --
.035%, nitr6geno .420%, proteina 2.62%, grasa 2.09%, carbohi



dratos 10.48%, valor energético .5582%.

Es 1la mejor variedad por su alta cantidad de nitrdgeno
y proteina alcanzando el mayor valor alimenticio y su pulpa

representa el porcentaje mids elevado en comparacidén con los
otros aguacates estudiados.

(Fig. 5)

Aspecto que presenta la variedad Duke originaria de San Pedro

Garza Garcia, N.L. ahora introducido a Florida, en donde es
ampliamente explotado.

LARRALDE.
Variedad originaria de Sabinas Hidalgo, N.L.

El 4rbol con porte globoso, tallo con corteza lisa, fo-
llaje normal, el color de las hojas es verde claro, poco ce-
nizas y bordes ondulados, los brotes son de color verde ama-



rillento. La floracién se presenta en Enero, la maduracién
se presenta en Agosto, Septiembre y Octubre. Después de ma-
duro el fruto persiste en el 4rbol hasta un mes sin demérito
de su calidad.

No presenta problemas de cosechas bianuales. Esta es -
una variedad muy resistente a heladas y sequias.

Esta variedad es de buena calidad entre las criollas y
tiene gran aceptacibn en el mercado regional. Ha alcanzado
muy buena adaptacifn en Bustamante en donde sus frutos se de.
sarrollan.mis y presentan mejor aspecto.

Caracteristicas Fisicas del Fruto:

Tamafio promedio 12 cm. de largo de forma aovada, de co-
lor negro, la textura de la cidscara es lisa, el grosor de la
clscara es medio, es facil para pelarse, con sabor dulce ---
amantequillado. Peso promedio del fruto 163 gr. peso de 1la
pulpa 103 gr. que es el 67.5%, la pulpa es casi sin fibra. -
La forma del hueso es ovalado pequefio, el peso del hueso es
37.5 gr. y el % es 24.5. E1 grosor de la pulpa es de 1.3 cm.
El peso de la ciscara es de 11.25 gr. y el § es 8. La madu-
racién de los frutos es escalonada. El hueso est8 separado
de la pulpa.

Sus propiedades Quimicas del fruto son: Humedad 25.14%,
cenizas 1.03%, calcio .010%, f6sforo .027%, nitrSgeno .44%,
proteina 2.52%, grasa 6.50%, carbohidratos 14.81% y valor --
energético .1022%.

Es notoric¢ el desarrollo que alcanza esta variedad en -
lugares diferentes al de.su origen, produciendo frutos de me
jor presentacifén y mejor tamafio.



(Fig. 6)

Aguacate variedad Larralde ampliamente difundido, originario
de Sabinas Hidalgo, N.L. e introducido a Bustamante, N.L. en
donde presenta excelente sabor y muy buena presentaciédn.

FLORENO.

El Arbol de esta variedad tiene porte globoso; tallo --
con corteza delgada, con follaje denso, hojas verde obscuro,
opacas, angostas y chicas. La coloraci6én de los brotes es -
verde claro. La floracién la presenta en Enero. La madura-
cién se presenta a fines de Mayo 6 en Junio. El1 fruto madu
ra en el a4rbol y tira demasiado antes de llegar a su madura-
cion. No presenta problemas de cosechas bianuales. Tiene
la particularidad de presentarse muy temprano por lo que pre
senta buena aceptacién en el mercado y €sta es la razén prin
cipal para su explotacidn aunque no es una variedad de buena
calidad, sino por lo contrario es fibrosa y con hueso muy --
grande.



Caracteristicas Fisicas del fruto:

Tamafio promedio de largo 6.70 cm., forma redonda, color
negro lustroso al madurar, la textura de la ciscara lisa y -
muy delgada, difficil de pelarse. Con muy buen sabor, fibra
demasiada. Peso del fruto 86.03 grs., peso de la pulpa 48 -
gr., % 53.84, grosor de la pulpa .9 cm., peso del hueso 33.8
gr., % del hueso 38.47 con forma redonda, grande, pegada a -
la pulpa, peso de la ciscara 3.9 gr. y 6.93 % de ciscara.

Madura en forma uniforme una vez cortado y es muy répi-
da, no resiste el transporte por lo que se debe cortar ralla

do.
Caracteristicas Quimicas:

Humedad 32.31%, cenizas .73%, calcio .022%, f6sforo --
.037%, nitré6geno .401%, proteina 2.36%, grasa 2.07%, carbohi
dratos 4.514 % y valor energético .1692%.

Se presenta su €poca de corte antes que ninguna otra --
variedad, no resiste empaque por madurar uniformemente sus -
frutos y en solo 2 dias.

SALAS 52.

Variedad originaria de Montemorelos, N.L., siendo crio-
lla-mexicana. E1 frbol es de porte amplio su corteza es 1li-
sa café& claro, su follaje es ralo, sus hojas son grandes de
color verde casi amarillento, sus brotes son amarillentos,
la floracién la presenta en Marzo, esta variedad llega a ---
producir 100 kg. por 4rbol. Los frutos no tienen muy buena
pPresentacifén, presenta esta variedad muy buena adaptacién,
encontrindose plantado en grandes extensiones.



Las cualidades Fisiolégicas del fruto son:

Tamafio promedio 8 ¢cm., de forma periforme, el color del
fruto es negro, el sabor malo, hulosc. La textura de la cis
cara es lisa, dificil para pelarse, el grosor de la céscara
es delgada, el peso de la céscara es de 9 gr. y el % es de
0.8. El1 peso de la pulpa es de 49 gr. y el % de 53.8, el --
grosor de la pulpa .8 cm. La forma del hueso es ovalado en
su base y terminado en punta en la parte superior, esti pega
do a 1la pulpa. E1l peso del hueso es de 33 gr. y el % es de
36.4%. El peso promedio del fruto fué 91 gr. la maduracidn
es escalonada.

Las caracteristicas Quimicas que presenté fueron:

Humedad 16.5%, cenizas .88%, calcioc .015%, fé6sforo,
.024%, nitr6geno .580%, proteina 3.69%, grasa 3.59%, carbo--
hidratos 21.39%, valor energético .3114%.

Se encontr6 que su mal sabor ha reducido 1a explotacién
de esta variedad que solo se encuentra en su lugar de origen.
VERDE PEREZ.

Originario de Bustamante, N.L.

Arbel de porte erecto, alcanza de 10 a 15 mts., de altu-
ra, de corteza delgada, follaje ralo, hojas alargadas y an--
gostas, los brotes son de color amarillo.

Principia la floracién en Enero y madura en Septiembre.
Es una variedad muy resistente a las heladas.

Caracteristicas Fisicas del Fruto:

Tamafio 8.5 cm. de largo, con forma periforme, su color



es verde, la textura de la ciAscara es lisa, muy delgada y --
facil de pelarse, el peso de la céscara es de 6 gr. y el % -
es de 3.8. La pulpa es de muy buen sabor, el grosor de la -
pulpa es de 1.3 cm., el peso de la pulpa es de 91 gr., el §
de 1la pulpa es de 69.3 no visible la f}bra.

La forma del hueso es oval aperado, pegado a la pulpa,
el hueso pesa 34 gr., el % es de 26.8. El peso promedio del
fruto es de 131 gr., el tipc de maduracién es escalonada.

Caracteristicas Quimicas:

Humedad 21.63%, cenizas 1.21%, calcio .0716%, potasio --
.009%, nitr6geno .36%, grasa 8.71%, carbohidratos 14.31% y -
valor energético .2769%.

Su muy buena adaptacién ha ampliado las extensiones sem
bradas de esta variedad no solo en Bustamante sino también -
en la regién aguacatera de Nuevo Leén.

ROSITA U HOJA ANCHA.

Originaria de Montemorelos, N.L. siendo de la raza me-
xicana.

El arbol es de porte globoso alto, su corteza es delga-
da china de color café claro, su follaje es denso, sus hojas
son muy anchas de color verde claro, muy lisas, sus brotes -
son verde clarc, la floraciSn se presenta en Enero. El1 &r--
bol es gran productar va de 175 a 190 kg. por &4rbol, solo --
que esta variedad es muy susceptible a Phythopthora. Produ-
ce en Julio y Agosto,

Las caracteristicas FenolSgicas del fruto son como si--
gue:



Tamafio promedio del fruto 13.8 cm. de largo, de forma -
cvalada, su fruta es de color negro, la textura de la cisca-
ra es lisa, delgada y es dificil para pelarse, su fruto es -
de buen sabor, la fibra que tiene la pulpa es apenas visi--
ble, el hueso lo tiene pegado a la pulpa. El peso promedio
del fruto es de 171.3 gr., el peso de la pulpa es de 112.2 -
gr. el % 74.1, el grosor de 1la pulpa es 1.2 cm., el peso del
hueso 27.3 gr., el % 18, el peso de la cédscara 10.8 gr. y -
el % 7.9, el hueso es ovalade. La maduracién es uniforme.

La produccién se presentd en el mes de Junio y la huer-
ta que se nuestred presenta ataque de Phythopthora cinnamomi

por 1o que fué poca la produccién.
Las caracteristicas Quimicas del fruto son:

Humedad '20.06%, cenizas 1.68%, calcio .024%, fosforo
.032%, nitrégeno .340%, proteinas 2.33%, grasa 3.29%, carbo-
hidratos 6.5 96% y valor energético .2204%.

En Montemorelos ésta es una de las variedades que va en
aumento en cuanto a Area de explotacién, inmediatamente des-
pués de la variedad Huevo de Toro, por su ficil manejo y buen

sabor.

RODRIGUEZ.
Originario de Sabinas Hidalgo, N.L.

E1 arbol es de porte globoso, su corteza es delgada; su
follaje es denso, las hojas son de color verde obscurc y el
tamafio es medio, los brotes son rojizos claros,

La floracidén se inicia a mediados de Enero y produce co
mercialmente en Agosto, el fruto no persiste mucho tiempo en
el 4rbol, pero la variedad es buena productora.



lLLas cualidades Fisicas son:

Tamafio del fruto 10 cm. de largo, con forma aperada, de
color negro, de buen sabor. La cédscara es delgada, de textu
ra ligeramente aspera, fdcil de pelarse, el peso de la cidsca
ra fué 7 gr. y el porcentaje de 5%. La pulpa esté casi sin
fibra pesa 114 gr. y representa el 75.4% del fruto, el gro--
sor e€s de 1.2 cm., El hueso es de forma redonda, su peso es
de 27 gr. el % es 19.6 y estd pegado a la pulpa. El peso --
del fruto promedio fu& de 148 gr., el tipo de maduracidén --
fué escalonada.

Propiedades Quimicas:

Humedad 24.66%, cenizas .73%, calcio .011%, fosforo -
»,047%, nitrdégeno .43%, proteina 2.68%, grasa 10.55%, carbo-.
hidratos 13.12% y valor energético .3602%.

Entre las tantas variedades de Sabinas Hidalgo, ésta --
presenta demasiada facilidad al embarque y sus frutos tienen
buena aceptacidn en el mercado nacional.

MOLINA.

Originario de Sabinas Hidalgo, N.L.

El porte del Arbol es globosoc y robusto, de corteza del
gada. El1 follaje es muy denso con hojas color verde obscu--
ro, grandes. Los brotes son de color rojizo estriado.

La floracidn se presenta en Enero y madura en Agosto
y/o Septiembre.

El fruto persiste hasta 15 dfas en el Arbol despué&s de
madurar. Llega a producir hasta 150 Kg. por 4rbel, resisten
te a heladas.
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Caracteristicas Fenoldgicas:

El fruto tiene un tamafio premedio de 11 cm. de largo, -
su forma es aperada, de color negro, la textura de la césca-
ra €5 lisa, delgada y facil de pelarse, el pesoc de la céisca-
ra es de 11 gr, y el porciento 6.6%.

La pulpa es de sabor dulzdm a veces amantequillado, su
grosor es de 1.1 cm., el peso de la pulpa 115 gr. y el por--
ciento 68.4, la pulpa no presenta fibra.

La forma del hueso es casi redonda, el peso del hueso -
es de 42 gr., el % es 25, esta pegado a la pulpa. El peso
del fruto es 168 gr., la maduracidn es escalonada.

Caracteristicas Quimicas:

Humedad 18.39%, cenizas 1.20%, calcio .-26%, foésforo --
.023%, nitrdgeno .40%, proteina 2.54%, grasa 6.8%, carbohi--
dratos 13.65% y valor energético .3126%.

Quimicamente sus caracteristicas son de las mejores --
variedades y fisicamente resiste bien el embarque y es una -
de las variedades que mis rinde por 4rbol,



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1.- Se estudid el aspectec fenolé6gico de las variedades
Florefio, Cuervo, Rosita, Duke, Salas 52, Huevo de Toro, La--
rralde, Molina, Rodriguez, Verde Pérez y Negro Santos, demos
trdndose que sus caracteristicas fisicas no son similares y
que deben seguirse haciendo pruebas para encontrar la mejor
adaptacién ya que este estudio nos demaostrd que mientras en
el lugar de origen algunas variedades no se desarrollan al -
6ptimo, €sto si se consigue cambiando de lugar. Vg. Variedad
Larralde originaria de Sabinas Hidalgo se desarrolla en for-
ma mids vigorosa y con mejor sabor en Bustamante, por lo que
se recomienda ampliar su 8rea de explotacién de las varieda
des: Duke. Larralde, Negro Santos, Cuervo y Molina.

2.- También nos ensefid que no todas las variedades son
resistentes al mal maneho, ya que se demerita fidcilmente 'su
calidad, si &sta no se lleva a cabo en forma especial Vg. -
variedad Duke y variedad Florefio una porque es muy friagil y
otra porque madura al mismo tiempo y en solo 2 dias después
de cortado, por lo tanto es necesario seguir haciendo estu--
dios sobre el mejor momento y punto de corte.

3.- También se hicieron estudiocs Quimicos a todas las
variedades, resultando que la misma variedad cosechada en di
ferentes €pocas de corte cambia considerablemente la canti--
dad de cada uno de los elementos y que &sto mismo sucede con
las diferentes variedades cosechadas en los diferentes muni-
cipios muestrados para el estudio. |

4.,- Se encontrd que el contenido de los elementos estu-
diados va:

En el primer muestrec los frutos son m&s pobres, en --
cuanto a cantidad de nitrégeno, proteina, f6sforo, grasa, --
carbohidratos. En el segundo aumenta la calidad del fruto y



cantidad de é€stos, para después volver a bajar. Por lo tan-
to cuando empieza la produccién, los frutos son mis pobres,
llegan al 6ptimo a mediados de la produccidén y bajan al fi--
nal de &sta. Para comprobar lo antes expuesto un trabajo -
similar ser& necesario.

5.- También se estudid el valor energético, éste se ---
calculd en base al porcentaje de grasa y proteinas conteni--
das en los frutos y se vidé que éste fu& sumamente variable -
de variedad a variedad; presentando un rango de variacién --
que va de .1022 la variedad Larralde a ,5582 la variedad Du
ke.

.- Los datos anteriores, observados durante el estudio,
mostraron que los factores que fueron determinantes en
la calidad de los frutos, asi como en la cantidad de elemen-
tos nutrientes, varia directamente proporcional a las condi
ciones climatolégicas Yy que éstas afectan en forma diferente
a cada una de las variedades.
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