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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion consistio en
caracterizar fisico-quimica y nutricionalmente el
fruto de mamoncillo. Los frutos fueron cosechados
segun su posicion en el arbol, de la siguiente manera:
frutos ubicados en la parte superior o copa, parte
media y parte inferior. A los frutos cosechados sin
destruir, se le realizaron mediciones fisicas: masa
promedio, didmetro polar, didmetro ecuatorial y color
de la cascara en sus indicadores L, a y b. A pulpa de
fruta se le realizaron evaluaciones quimicas y
nutricionales: s6lidos solubles totales (ss), pH, acidez
titulable, aztcares reductores y totales, proteinas,
fibra bruta, grasas y carbohidratos totales. Se con-
cluyo que los frutos con mayor masa, diametro polary
ecuatorial fueron los ubicados en la parte superior e
inferior del arbol, mientras que para el color los frutos
presentaron el mismo nivel de color verde y
luminosidad. El fruto integral de mamoncillo tiene un
contenido importante de nutrientes: proteina, grasa,
fibra bruta y carbohidratos totales, necesarios en la
alimentacion humana. Igualmente, hubo diferencias
considerables en el nivel de estos constituyentes
nutricionales, segun su ubicacion en el arbol, en cada
una de las partes que constituyen el fruto: céscara,
pulpa, arilo y semilla.
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SUMMARY

Research project aims at establishing the physio-
chemical and nutritional features of Mammon. Fruit
samples were cropped according to their location on
the tree in the following manner: those located high
above, middle and lower section. Unbroken cropped
samples were subjected to physical analysis, noting
average weight, polar and equatorial diameter and
rind color employing indicators L. a and b. The pulp
of broken samples was physically and nutritionally
evaluated, i.e., establishing total soluble solids, pH,
acidity, reductor and total sugars, protein, raw fiber,
fat and total hydrocarbons. It was determined that
samples with greater weight and polar and equatorial
diameter came from the higher and lower section of
tree; concerning color, all samples showed the same
green hue and luminosity. Whole mammon bears
important contents of nutrients, such as protein, fat,
raw fiber and total hydrocarbons suitable for
nourishment of human being. In the same manner,
important differences were found at the level of
nutritional constituents according to their location on
the tree at every component of fruit, namely, rind,
pulp, arilo and seed.

Keywords: Pulp, average weigh,- color.
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INTRODUCCION

El mamoncillo (Melicoccus bijugatus L), también
conocido como mamoén en Venezuela, quenepa,
genip, lime spanish, entre otros, es un frutal
perteneciente a la familia sapindaceae, género
melicoccus. Es originario de América Tropical y
segun Morton (1987) y Hoyos (1994), se ha cultivado
y naturalizado a través de Centro y Sur América asi
como en las Antillas. En Venezuela segun Avilan et
al., (1989), el arbol de mamoncillo crece hasta los mil
metro sobre el nivel del mar. Es abundante en toda la
zona calida, se cultiva de manera semi-silvestre, se
propaga por semillas. El beneficio principal que
proporciona el mamoncillo es la fruta que produce,
cuyo sabor es agridulce. Esta se usa para la
preparacion de jugos, bebidas alcohdlicas y jaleas,
Martin et al. (1987., Romero 1961). Las semillas se
comen también tostadas; éste alimento es importante
para los indigenas sudamericanos de la region del
Orinoco, que lo consumen cuando hay escasez del
cazabe Pérez (1978).

Respecto a las caracteristicas nutricionales,
Jackson (1967) encontr6 una serie de caracteristicas
referidas al alto contenido de vitaminas como
riboflavina, tiamina, niacina, acido ascorbico y
minerales como calcio, fosforo y hierro. Vélez y De
Vélez (1990), reportaron un alto contenido de
carbohidratos en el fruto de mamoncillo (17%), asi
como de vitamina C (120mg/1000g).

A pesar de que es un frutal aprovechable en todas
sus partes, los estudios sobre el fruto de mamoncillo,
reportados por la literatura son escasos (Martin y
Campbell, 1987., Romero 1961., Jackson, 1967.,
Vélezy De Vélez). El fruto de litchi (Litchi chinensis
Sonn.) también perteneciente a la familia
sapindaceae, con parecido al mamoncillo, es un fruto
que ha sido muy estudiado y explotado a nivel
industrial, el cual posee excelentes caracteristicas de

calidad nutricional (Ajay et al., 1987). El
mamoncillo también posee contenidos importantes
de elementos nutricionales comparandolo con otras
frutas de consumo y explotadas en la industria.
Resulta interesante indagar su conocimiento, puesto
que la informacion acerca de las caracteristicas de
calidad que constituyen el fruto de mamoncillo es
interesante y de gran importancia para ganaderos,
agronomos, nutricionistas, agroindustriales y otros.

Los nutrientes encontrados para el mamoncillo en
la literatura consultada lo constituyen en un fruto
interesante a estudiar a fin de indagar sus bondades
fisicas, quimicas y nutricionales, con miras a ser
explotado industrialmente. En Venezuela este fruto se
desarrolla espontaneamente, y es objeto de poca in-
vestigacion. El estudio de las propiedades nutricio-
nales de este fruto, su manejo, domesticacion, indus-
trializacion y valoracion, y el estudio de las caracte-
risticas fisico-quimicas constituyen el objetivo de
estainvestigacion.

METODOLOGIA

Materiales y Métodos: Se utilizaron frutos de
mamoncillo de plantas que crecen de manera natural
en el caserio Guajirita ubicado en el Municipio Moran
de El Tocuyo Estado Lara, los cuales fueron cose-
chados segun la ubicacion de éstos en el arbol: parte
superior, media e inferior, obteniéndose de esta
manera tres grupos. Posteriormente fueron trasla-
dados al laboratorio de Control de Calidad de los
Alimentos de la Universidad Centroccidental
“Lisandro Alvarado”.

Analisis fisicos realizados a frutos sin destruir.
Para el estudio de las caracteristicas fisicas: color de
la cascara, masa, diametros polar y ecuatorial, se
realizd una seleccion de veinticinco frutos cose-
chados por cada parte del arbol, para un total de 75
frutos.

Color: El color de la epidermis de los frutos se
determind mediante un colorimetro Hunter Lab, en el
sistema de color L, a, b, donde L es luminosidad, a
corresponde a los colores que van del rojo al verde y
b, alos colores que van del amarillo al azul, calibrado
con un plato color blanco y luego uno negro, cada

46



Composicién Fisico-quimica y Nutricional del Fruto de Mamoncillo (melicoccus Bijugayus Jacq.) segin su ubicacion en el Arbol.

lectura de color fue realizada sobre tres puntos
centrales de la superficie en el plano ecuatorial de
cada uno de los fruto. Peso: Cada fruto fue pesado en
una balanza analitica Marca Company, Limited
Modelo & D de 210g de capacidad. Dimensiones
Fisicas: Diametro Polar y Didmetro Ecuatorial: A
cada unidad experimental (75 frutos), se le realizaron
medidas de diametro polar desde la base al apice del
fruto y el diametro ecuatorial en el centro de la region
ecuatorial utilizando un vernier digital.

Analisis quimicos realizados a frutos destruidos.

Proporcion de los componentes del fruto: Una
vez pesados veinticinco (25) frutos de mamoncillo
para cada parte del arbol, se separaron la cascara,
pulpa y semilla y se pesaron nuevamente para
calcular el porcentaje de contribucion de cada uno. De
acuerdo a lo sugerido (Ajay et al., 1987) en frutos de
litchi. pH: La determinacion de pH se realizo con un
potenciémetro marca ORION modelo 520 A,
sumergiendo el electrodo de vidrio en la muestra y
tomando la lectura correspondiente (AOAC, 2000).
Acidez titulable: Se determind por titulaciéon con
NaOH 0.1 N hasta un punto final de pH=8.1 con el
potenciometro, calculando los resultados como
porcentaje de acido citrico. AOAC (2000). Sélidos
solubles totales (SST): Se determin6é usando un
refractometro ABBE Baush and Lomb, segun
metodologia indicada en AOAC (2000) y expresados
como Grados Brix (°Brix). Azicares: Los azlcares
reductores y totales, fueron determinados mediante el
método de Fehling. Este método fue utilizado por
Vendramini ez al. (2000).

Analisis Nutricionales del Fruto de Mamoncillo:

Proteinas: Se determind utilizando el método de
Kjeldahl, segin metodologia descrita en AOAC
(2000). Fue calculada por multiplicacion del conte-
nido de nitrégeno con un factor de 6,25. Fibra Bruta:
Esta se realiz6 por la metodologia descrita en AOAC
(2000). Grasa: Se determind usando éter de petroleo
con un aparato de soxhlet. Esta metodologia fue
utilizada por Chau et al. (2004). Carbohidratos
Totales: El total de carbohidratos se determind
diferencialmente, metodologia que fue usada en
frutos de litchi por Ajay et al. (1987).

Analisis Estadistico: Para el analisis estadistico
se usé un analisis de varianza ANOVA de dos fac-
tores. Las principales comparaciones se establecieron
utilizando un test Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSION
Analisis de la Proporcion de los Componentes del
Fruto de Mamoncillo:

Cuadro 1. Proporcion de los Componentes del Fruto

de Mamoncillo, segin su Ubicacion en el Arbol.

Rasgos Ubicacion del Fruto en el Arbol
Parte Parte Parte Promedio
Superior Media Inferior
%Porcion
comestible (pulpa) 31,52 35,23 32,78 33,17
% Semilla 44,52 41,76 41,34 42,54
% Cascara 23,95 23,01 25,86 24,27

La gama de valores promedios en la proporcion de
los componentes del fruto de mamoncillo fue la
siguiente: 33,17% de porcién comestible (pulpa),
42,54% de semilla, 24,27 % de concha o cascara
(tabla 1). Los porcentajes de pulpa, semilla y concha
mostraron una diferencia entre los frutos, segun su
ubicacion en el arbol; siendo el mayor valor en
cascara de 25,86% para los frutos ubicados en la parte
inferior del arbol, mientras que el porcentaje de pulpa
fue mas bajo para los frutos ubicados en la parte
superior y el mayor porcentaje (35,23) para los frutos
de la parte media. Con respecto a la contribucion de
semilla, la mayor proporcion (44,52%) se obtuvo en
los frutos de la parte superior del arbol y el menor
porcentaje (41,34) en frutos ubicados en la parte
inferior del arbol.

Estos resultados difieren con los encontrados por
Ajay et al. (1987), en frutos de litchi, fruto muy
parecido al mamoncillo y también perteneciente a la
familia sapindaceae, cuyos valores en proporcion
comestible oscilaron entre 61,7 - 84,4%, en semilla
3,3-26,1% y de concha 12,2 - 19,5%. Igualmente
son diferentes en cuanto a pulpa y semilla con los
porcentajes encontrados por Rivera et al. (1999) en
frutos de litchi, quienes obtuvieron 24,5% en concha,
61,0% enpulpay 14,5 ensemilla.
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La proporcion obtenida de los componentes del
fruto de mamoncillo tiene bondades para ser
explotado industrialmente, tal como ocurre con el
litchi, fruto que es ampliamente explotado a nivel
agroindustrial.

Analisis de las Caracteristicas Fisicas del Fruto de
Mamoncillo:

En el analisis de las caracteristicas fisicas del fruto
de mamoncillo, se observd que la ubicacion de los
frutos en el arbol produjo efecto significativo en éstas
variables, puesto que los resultados de la
significacion fueron menores a 0,05.

Cuadro 2. Caracteristicas Fisicas Iniciales del Fruto
de Mamoncillo (Melicoccus bijugatus Jacq.) Segin
suUbicacion en el Arbol.

Ubicacion de

los Frutos en  pESQ(g) DP(mm) DE(mm) L a b
el Arbol

Parte Superior  19,03a 34,56ab 30,14a  26,82a -2,57a 5,84a
Parte Media 16,79b 33,33b 29,24b  27,31a -291a 6,05a
Parte Inferior 18,16a 34,76a  29,63ab  26,20a -2,38a 5,09a

DP: Diametro Polar/ DE: Diametro Ecuatorial

El cuadro 2 muestra las caracteristicas fisicas del
fruto de mamoncillo sin procesar, en ésta se reporta
que en peso, los frutos ubicados en la parte superior
tienen tendencia a ser mayores e iguales estadisti-
camente a los de la parte inferior del arbol. El
promedio de los frutos oscild entre 16,79 y 19,02
gramos, los cuales se encuentran dentro de los rangos
promedios 9,35 a 21,92g para mamoncillo en Puerto
Rico, reportados por Jackson (1967), mientras que
para el fruto de litchi, Ajay et al. (1987), Galan (1990)
y Rivera et al. (1999), reportaron valores de 6,8 a
21,2g;19gy 22,41g, respectivamente.

De acuerdo a la prueba de rango multiple de
Duncan, tanto el didmetro polar como ecuatorial de
los frutos, mostraron diferencias significativas segiin
su ubicacion en el arbol. El didmetro ecuatorial
promedio estuvo entre 29,24 y 30,14 mm, similares
con los valores 20 a 30mm encontrados por Avilan ef

al. (1989), mientras que comparado con lo publicado
para el litchi por Galan (1990), Rivera et al. (1999) y
Nacif et al. (2001), quienes reportaron para diametro
ecuatorial 30 a 40mm; 32,2 mm y 50 mm respec-
tivamente, es menor; al igual que el didmetro polar,
puesto que los valores de éste para el fruto de
mamoncillo oscil6 entre 33,33 y 34,76 mm y para el
litchi 38,1 y 40 mm respectivamente, segun lo publi-
cadopor Riveraeral. (1999)y Naciferal. (2001).

Para el diametro polar, se evidencian diferencias
significativas en los frutos ubicados en la parte media
e inferior del arbol, mas no asi para los frutos de la
parte superior, los cuales mostraron diferencias poco
significativa respecto a los frutos ubicados en la parte
media e inferior del arbol (cuadro 2). El mayor valor
de diametro polar (34,76 mm), se obtuvo en los frutos
ubicados en la parte inferior del arbol, y el menor
valor (33,33 mm), para los frutos ubicados en la parte
media. En didametro ecuatorial, los frutos ubicados en
la parte media inferior del arbol no mostraron
diferencias estadisticas en cuanto a esta variable. El
mayor valor se registr6 en los frutos ubicados en la
parte superior del arbol (30,14 mm), el cual se
diferencia significativamente de los frutos ubicados
en las partes media e inferior del arbol.

Con respecto al color inicial del mamoncillo,
representados por los indicadores L, a y b, no es
afectado por la ubicacion de los frutos en el arbol,
puesto que como se observa en la tabla 3, en cada
indicador los frutos en los tres grupos segin su
ubicacion en el arbol son iguales estadisticamente
segun la prueba de rango de Duncan, es decir, que los
frutos poseen el mismo nivel de color verde y
luminosidad.

Analisis de las Caracteristicas Quimicas del Fruto
de Mamoncillo:

Segun el estudio de varianza la ubicacion de los
frutos en el arbol produjo efecto significativo sobre
las variables quimicas, tal como lo revel6 el grado de
significacion menora 0,05.

En el cuadro 3 se representan los contenidos
iniciales para: Solidos solubles totales, cuyos valores
son iguales estadisticamente segun la prueba de
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Duncan para los frutos ubicados en la parte media e
inferior del arbol, siendo los frutos de la parte superior
los que tienen tendencia a ser de menor valor (18,49
°brix). Para el pH existen diferencias significativas
entre los tres grupos, siendo mayor para los frutos
ubicados la parte inferior y menor para los de la parte
superior. Con respecto a la acidez titulable, no existen
diferencias en los frutos a este respecto, segun su
ubicacion en el arbol. Los valores de azlcares
reductores son mayores e iguales estadisticamente en
los frutos de la parte superior ¢ inferior del arbol. En
los aztcares totales se observan diferencias
significativas entre los tres grupos, reportando mayor
valor los frutos ubicados en la parte superior del arbol.

Cuadro 3. Caracteristicas Quimicas Iniciales del
Fruto de Mamoncillo (Melicoccus bijugatus Jacq.)
Segun su Ubicacion en el Arbol.

Ubicacion De

Los Frutos En  gg1 pH  Acidez AR AT

EI Arbol (°Brix) (Yaccitrico) (%glucosa) (Yoglucosa)
Parte Superior 18,4933b 2,9967¢ 1,000a 8,7670a 13,8827a
Parte Media 18,5467a 3,0167b 0,9967a 8,3270b 13,3467¢

Parte Inferior 18,5433a 3,0367a 0,9967a 8,7660a 13,7567b

tampoco en el contenido de fibra para los frutos
ubicados en la parte superior y media. Se observa una
tendencia a que el mayor valor de grasa y fibra estan
en los frutos ubicados en parte superior del arbol,
mientras que para proteinas y carbohidratos el mayor
porcentaje se obtuvo en los frutos ubicados en la parte
media. Los frutos son significativamente diferentes
en cuanto al contenido grasa y carbohidratos (p >
0,05).

En la cascara, los frutos presentan diferencias
significativas en todos los constituyentes nutricio-
nales estudiados, excepto en el porcentaje de grasa,
donde no existe diferencias para los frutos de la parte
superior e inferior. Igualmente se observa en la tabla
4, que el mayor valor en el porcentaje de proteinas y
carbohidratos se registran en los frutos ubicados en la
parte media del arbol; mientras que en fibra, el mayor
contenido esta en los frutos de la parte superior
(9,64%).

Cuadro 4. Caracteristicas Nutricionales del Fruto
Integral de Mamoncillo (Melicoccus bijugatus Jacq)
Segtn su Ubicacion en el Arbol.

SST: Solidos Solubles Totales / AR: Azucares Reductores / AT:
Azucares Totales

Analisis de las Caracteristicas Nutricionales del
Fruto de Mamoncillo:

Se realiz6 el estudio de varianza a un nivel de
confianza del 95%, de la variable independiente:
ubicacion de los frutos en el arbol sobre las variables
dependientes: proteinas, fibra, grasa y carbohidratos
para cada una de las partes que conforman el fruto de
mamoncillo: céscara, pulpa, arilo y semilla. A este
respecto se observa se obtuvo que la ubicacion de los
frutos en el arbol produjo efecto significativo, (p <
0,05), en todas las caracteristicas nutricionales para
cada una de las partes del fruto, excepto en proteinas
para la pulpa y grasa en arilo y semilla, cuya
significacion es mayora0,05.

En el cuadro 4 se observa que para la pulpa no
hubo diferencia en los frutos segun su ubicacion en el
arbol respecto al porcentaje de proteinas, asi como

Caracteristicas Ubicacién de los Frutos del Arbol
Parte Parte Parte
superior media Inferior
Cascara
%Proteina 3,040b 3,1433a 2,970¢c
%Grasa 0,767a 0,367b 0,800a
%PFibra 9,64a 8,3367¢ 9,24b
%Carbohidratos 20,96b 21,84a 20,41¢
Pulpa
%Proteina 0,68a 0,70a 0,68a
%Grasa 0,640a 0,200b 0,110c
%PFibra 0,52a 0,50a 0,45¢
% Carbohidratos 17,83¢c 21,07a 17,93b
Arilo
%Proteina 3,1900c 3,3900a 3,3500b
%Grasa 0,0800a 0,0800a 0,0800a
%PFibra 26,800¢c 28,030a 27,590b
%Carbohidratos 44,370a 44,080b 43,070¢c
Semilla
%Proteina 4,8900a 4,7000b 4,6800b
% Grasa 0,2600a 0,2500a 0,2500a
%PFibra 1,4500b 1,2200c¢ 1,6200a
%Carbohidratos 39,620c 40,770a 40,000b
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El mayor valor en contenido de proteinas para
arilo (3,39%) se registro en los frutos ubicados en la
parte media del arbol, y para semilla (4,89%) en los
frutos ubicados en la parte superior. Estadisticamente,
los frutos segtin su ubicacion en el arbol, son iguales
con respecto al contenido de grasas en arilo y semilla,
mientras que para el porcentaje de proteinas en
semilla, no se observan diferencias estadisticas a este
respecto en los frutos ubicados en la parte media e
inferior del arbol. El cuadro 4 indica que para fibra, en
el arilo y semilla, los mas altos porcentajes se
obtuvieron en los frutos ubicados en la parte media e
inferior del arbol respectivamente. Los frutos de la
parte superior fueron los que reportaron mayor
porcentaje de carbohidratos en el arilo y en semilla
fue en frutos ubicados en la parte media del arbol.

Los valores nutricionales encontrados en esta
investigacion son menores en el contenido de protei-
nas y fibra, pero mayores en el contenido de grasa y
carbohidratos, respecto a los encontrados para este
fruto por Romero (1961). El anélisis de la pulpa de la
fruta en Colombia, revel6 que contiene 1 por ciento de
proteina, 0,2 por ciento de grasa, 19 por ciento de
carbohidratos, 2 por ciento de fibra. Igualmente,
Liogier (1978) encontrd en otros analisis de la pulpa
de la fruta, 2 por ciento en contenido de fibra.

Velez y De Velez. (1990), registraron un 17% en
carbohidratos para mamoncillo, valor inferior al
conseguido en esta investigacion cuyo porcentaje
oscila entre 17,81 - 21,07. Morton (1987), publico
para este fruto en 100g de pulpa, 0,50 - Ig de
proteinas, grasa 0,08 - 0,2g, carbohidratos 13,5-
19,2¢, fibra 0,07 - 2,60g.

Por otro lado, el porcentaje de proteinas obtenido
en este estudio difiere de los reportados por Ajay et al.
(1987) en pulpa de frutos de litchi, mientras que en
grasas y carbohidratos son similares puesto que dicho
autor reporta un contenido proteico que fluctud entre
1,12 y 1,20 por ciento, materia grasa 0,21 - 0,35% y
carbohidratos 16,06 - 17,9%. Los valores de proteinas
de este estudio, son mayores a los encontrados en
otros frutos tropicales, tales como acerola con un
porcentaje de 0,09, reportado por Vendramini et al.
(2000) y parcha con 8,25g/100g, publicado por Chau

etal (2004).

CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos, el fruto de
mamoncillo tiene porciones de pulpa, semilla y cas-
cara en proporciones aceptables para su aprove-
chamiento agroindustrial. Respecto al color inicial de
la céscara, los frutos presentaron el mismo nivel de
color verde y luminosidad en las tres partes del arbol.
En cuanto al peso y dimensiones fisicas, los frutos
ubicados en al parte superior del arbol mostraron
mayor peso y didmetro ecuatorial, mientras que para
el diametro polar se observoé en los frutos ubicados en
la parte inferior del arbol.

Los valores de las caracteristicas quimicas
mostraron que no hubo diferencia estadistica entre los
frutos ubicados en la parte media e inferior del arbol
en cuanto a solidos solubles totales. La mayor can-
tidad de azucares reductores y totales se obtuvieron
en los frutos ubicados en la parte superior del arbol.
En relacion a las caracteristicas nutricionales del
fruto, se concluyd que los frutos de mamoncillo
contienen altos contenidos de estos nutrientes tan
importantes en la dieta alimenticia.
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