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INTRODUCCION

En la actualidad, es evidente la importancia que
tiene el género Physalis ¥ alun mas la especie P. ixocar-
pa Brot. dentro de la cocina y en la medicina tradicianal
mexicana, atribuyéndole una gran cantidad de propie-
dades curativas, sin defar de lado el uso culinario gue
histdricamente se le ha dado, resultando insustituible en
la elaboracion de salsas para la preparacion de platillos
regionales (Hernandez, 1946; Saray v Villanueva 1978).

El cultivo del tomate de cascara se ha incrementa-
do por ser una hortaliza que no requiere muchos cuida-
dos, debido a su alto grado de rusticidad y por tener
grandes perspectivas en el mercado, llegando, incluso,
a ser un producto sustituto del jitomate, cotizdndose a

acidity. No relationship Detween the variables. and | ﬁm ummm xmwmm {wid and. wwm; was found; this

buen precio y en ocasiones superiores al de éste; ade-
mds, los rendimientos que presenta son altos y su ciclo
vegetativo, relativamente corto (SARH, 1978).

Pese al gran impacto que tiene el cultivo regional-
mente en las areas productoras, la investigacion que se
ha desarrollado ha sido muy poca, v la difusion de los
resultados obtenidos en este campo, deficientes; por
otro lado, los materiales criollos han sido muy poco es-
tudiados, por lo que se necesita de una investigacian
exhaustiva gue permita caracterizarlos.

Este trabajo es un estudio de las caracteristicas de
diferentes materiales colectados en el centro del pals,
en funcidn del contenido de azlcares y acidez, como
criterios gue permitan diferenciar grupos entre si.
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| Ceptindie cladro 1)

MT  CLAVE AR AT AC
(MG/00 G
p. 1)
§1 7INAYO?7 16067 ABCDEFG 20367 ABCD 77.33 A
36 S4NAYD4 16867 ABCDEFG  1B80.0 ABCD 77.66 A
41 GONAYDE  1653.3 ABCDEFG  1950.0 ABCD 6266 A
47  67MICH20 1643.3 ABCDEFG 17767 ABCD 7366 A
05 11PUED2  1640.0 ABCDEFG  1756.7 ABCD £4.33A
20 36JALOT 1616.7 ABCDEFG 1783.3 ABCD 6233 A
54 FEMICH21 16067 CDEFG 17567 ABCD 7300A
a5 S3JAL10 15833 CDEFG 17267 ABCD 7033 A
29 45ZACO1 15433 DEFG 16357 BCD 7633 A
30 46HGO04 15400 EFG  1763.3 ABCD 7033 A
11 23MICH10  1540.0 EFG 16500 BCO 7766A
16 32 HGOOZ 1513.3 EFG 16333 BCD 73.33A
43 RJALIT 14500 FG 15233 D 80.00A
08 17GRO0DT  1360.0 F 15833 CD B1.33A"
DMS 669.3 Bi27 ar.ai
MEDIA 1877.33 2044 77 71.43

OMS. Diferencias minimas significativas con la prueba de Tukey con
un nivel de significancia de 0.05.

* = Genotipos silvestres, NT = Numero de tratamiento, AR = Az(-
cares reductores directos, AT = Azdcares reductores totales, AC =
Acidez, Img/100 g P.F.) = Miligramos por cada 100 grarmos de peso
fresco.

De manera general, el andlisis de varianza permitic
sefialar que al menos dos tratamientos presentan dife-
rente contenido de azidcares reductores directos vy re-
ductores totales, no asli en la variable acidez, en donde
no hubo diferencias significativas entre las variedades.

Mo existe una relacion entre las variables estudia-
das v la condicion del material, es decir, si es cultivado
o no cultivado; se esperaba que los tipos silvestres se
colocaran entre los mds acidos v los cultivados entre
los menos. En este apartado, si se toma en cuenta que
casi todos los materiales cultivados analizados en € tra-
bajo son cridllos, se podria sefalar gue posiblemente
no se usan los parametros estudiados como criterios de
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seleccion por parte de los productores, de ahl la homo-
genizacion de los resultados.

CONCLUSIONES

1. En la variable acidez no es posible formar grupos yva
que todos los genotipos son iguales.

2. Las caracteristicas de dulzura y acidez tienden a ser
constantes entre genotipos, ya que en la gran mayo-
ria de éstos las diferencias estadisticas son inexisten-
1es,

3. Enlo que respecta a los materiales silvestres, que fue-
ron solamente cuatro, se concluye también que su
grado de acidez o de azicar no guarda relacion con
su condiclon de material no cultivado.

4. El contenido de azicares varld en un rango de 13606
a 2296.7 miligramos por 100 gramos de peso fresco
para az(cares reductores directos y de 15233 a
2493.3 miligramos por 100 gramoes de peso fresco pa-
ra azucares reductores totales; por su parte el conte-
nido de 4cido clirico varid de 58.33 a 90.0 miligramos
por cada 100 gramos de peso fresco.
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