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Introducción

La guayaba (Psidium guajava L.) es una especie de amplia 
distribución y demanda en diferentes continentes, África 
(Egipto), Asia (India, Pakistán, Malasia y Tailandia) y Amé-
rica Latina, (Brasil, Colombia y México). Los países que 
aportan a la producción mundial anual son India y Pakistán 
con el 50 % y Egipto, Colombia, Brasil y México con el 25 
% (Yam et al. 2010). Éste es uno de los principales frutales 
cultivados en México, con una superficie de 20.899,00 ha, un 
volumen de producción anual de 302,718.45 t. y un valor de 
producción en miles de dólares USD 6.799.779,95. Entre los 
principales estados productores destacan Michoacán, Aguas-
calientes, Zacatecas, Estado de México y Jalisco (SIAP 2015). 
Sin embargo, los cultivares de este frutal son afectados por 

diversos patógenos que demeritan la calidad del fruto, como 
son enfermedades: pestalotiopsis (Pestalotia sp.), fumagina 
(Capnodium spp.; Meliolia spp.), antracnosis (Colletotri-
chum gloeosporioides (Penz.)) y pudrición basal (Dothio-
rella sp.) (Avelar et al. 2001); los nematodos: Meloidogyne 
sp., Pratylenchus sp., Helicotylenchus sp., Hoplolaimus sp. 
y Rotylenchus sp. (Naranjo y Cortés 1982) y ciertos insectos 
plaga. Entre estos últimos, se destacan la mosca de la fruta 
(Anastrepha striata (Schiner)), la chiza o temolillo (Cyclo-
cephala lunalata Burmeister), las moscas blancas (Trialeuro-
des vaporariorum Westwood, Bemisia tabaco (Gennadius)), 
la escama (Pulvinaria psidii Maskell), el áfido (Aphis gossi-
pii Glover y Myzus persicae Sulzer),los  trips (Frankiniella 
spp.), los piojos harinosos (Pseudococcos spp.), la chicharri-
ta (Empoasca fabae Harris) y los ácaros (Eotetranychus sp.; 
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Panonychus sp; Tetranychus urticae Koch; Oligonychus sp.) 
(Mendoza et al. 2005). Sin embargo el daño más perjudicial 
es ocasionado por el picudo de la guayaba Conotrachelus di-
midiatus (Champion) el cual puede infestar, si no se controla, 
hasta el 70 % de la superficie sembrada con pérdidas del 60 
% de la producción (Muñiz y González 1982). Las hembras 
de este insecto hacen pequeños orificios en los frutos verdes 
de la guayaba ovipositando un huevo en cada orificio, siendo 
característica de esta especie la oviposición única por fruto 
(Tafoya et al. 2010); la larva recién eclosionada penetra al 
interior del fruto donde se desarrolla causando destrucción 
y ennegrecimiento de pulpa y semillas; los frutos atacados 
se petrifican y maduran prematuramente. Por otra parte, el 
excremento de las larvas fermenta el fruto haciéndolo no 
apto para la industria o el consumo humano. De acuerdo con 
O´Brien y Wibmer (1982) esta especie se puede encontrar en 
Centroamérica y en México, específicamente en los estados 
de Morelos (Muñiz y González 1982), Aguascalientes, Zaca-
tecas (Tafoya et al. 2010), Tabasco (Sánchez-Soto 2011), 
Querétaro y Jalisco. En la actualidad se han realizado diver-
sos estudios de diversidad fenotípica, poscosecha, genética 
y control de enfermedades en frutos de guayaba (Medina y 
Pagano 2003; Martínez-De Lara et al. 2004; Yam et al. 2010; 
García et al. 2011; Gutiérrez et al. 2012; Ordóñez-Santos y 
Vásquez-Riascos 2012; Parra-Coronado 2014), sin embargo, 
en los tratamientos poscosecha no se considera el control de 
las larvas de insectos. Teniendo en cuenta lo anterior, el obje-
tivo del presente trabajo consistió en determinar el efecto de 
tratamientos hidrotérmico y temperatura de almacenamiento 
en el control de C. dimidiatus en frutos de guayaba y en la 
calidad de algunas variables fisicoquímicas de los frutos tra-
tados.

Materiales y métodos

El experimento se llevó a cabo en el Departamento de Fito-
tecnia, Universidad Autónoma Chapingo (UACH), México, 
utilizando como material vegetal frutos de guayaba (Psidium 
guajava) de la variedad Media China (cosechados con pulpa 
firme e inicio del cambio de verde oscuro a amarillento, ín-
dice que utilizan los productores de la región de Querétaro), 
infestados con larvas de C. dimidiatus. La colecta de los fru-
tos se realizó en el huerto Rancho La Abuela del municipio 
de Tolimán, Querétaro de Arteaga, México (20°53’38.8”N 
99°54’59.9”O, 1.167 msnm). Estos fueron pesados (peso 
uniforme de 26-26,7 kg) y trasladados a la UACH en cajas de 
unicel para su posterior análisis. 

Tratamiento hidrotérmico. Se realizó por inmersión, su-
mergiendo los frutos en baño de agua a una temperatura de 
65 °C por un lapso de 70, 80, 90 y 100 min, más un testigo 
sin larvas. Para cada tiempo de evaluación se tomaron tres 
repeticiones, cada una conformada por tres frutos, utilizando 
un total de 45 frutos de guayaba con larvas de quinto estadio 
del insecto. Lo anterior con la finalidad de apreciar el efecto 
del tratamiento en las larvas del insecto de interés abriendo 
el fruto y observando la larva que no presentará ningún signo 
de movilidad, así como la calidad de los frutos expuestos al 
mismo, las variables de calidad fueron acidez titulable, °Brix, 
acidez iónica, vitamina C.   

Tratamientos de temperatura. Se realizó en una cámara de 
refrigeración entre 5 a 7 °C, utilizando 90 frutos de guayaba 

con larvas del quinto estadio del insecto, comparado con un 
testigo sin larvas (sólo se utilizó para evaluar la calidad de los 
frutos tratados al final del experimento). Se tomaron tres re-
peticiones que conformaban nueve frutos en cada tiempo de 
evaluación los cuales se realizaban cada dos días, para medir 
el efecto de la temperatura en las larvas del insecto abriendo 
el fruto y observando la larva que no presentará ningún signo 
de movilidad, así como la calidad de los frutos expuestos al 
mismo, las variables de calidad de igual manera fueron aci-
dez titulable, °Brix, acidez iónica, vitamina C.   

Análisis de variables fisicoquímicas de frutos sometidos a 
los tratamientos poscosecha. Las variables evaluadas para 
cada tratamiento fueron acidez titulable, °Brix, acidez iónica 
(pH) y vitamina C. La acidez fue valorada por titulación, de 
acuerdo con (AOAC 2003).  En esta determinación se licuó 
5 g de pulpa en 25 mL de agua destilada, luego, se tomó una 
alícuota de 5 mL para ser valorada con NaOH 0,01N y fe-
nolftaleína como indicador. Los sólidos solubles totales se 
evaluaron con un refractómetro digital (ATAGO Pal-1), en 
el cual se colocaron 3 gotas del jugo de 5 g de pulpa macera-
das manualmente, los datos se reportaron en °Brix. La acidez 
iónica (pH) se midió con un potenciómetro. Para la determi-
nación de vitamina C (ácido ascórbico) se homogeneizaron 
5 mL de pulpa con 50 mL de una solución de ácido oxálico 
(0,5 %), de la cual se tomó una alícuota de 5 mL y se tituló 
con solución de Tillman (0,01 %) hasta que permaneció una 
coloración rosa visible por 1 min (AOAC 2003). 

Análisis estadístico. Las variables respuestas fueron número 
de larvas muertas, contenido de acidez titulable, contenido de 
acidez iónica (pH), contenido de vitamina C y el contenido 
de azúcares (°Brix). Para los tratamientos (tratamiento hidro-
térmico y temperatura) se realizó un análisis de varianza y 
la comparación de medias mediante la prueba de Tukey (α < 
0,05). Las variables respuestas fueron sometidas a las prue-
bas de normalidad mediante la prueba de Shapiro-Wilk y a la 
prueba de homogeneidad de varianzas con la prueba de Bart-
lett, dichos análisis se realizaron con el paquete estadístico 
Statistical Analysis System, SAS (versión 9.1) (SAS. 2005).

Resultados 

Tratamiento hidrotérmico. En los resultados del trata-
miento hidrotérmico en guayaba con larvas de C. dimidiatus 
(Tabla  1), los valores medios de las propiedades fisicoquí-
micas evaluadas en los frutos de guayaba con el tratamiento 
hidrotérmico, muestran que desde los 70 min de inmersión 
las larvas de C. dimidiatus se mueren respecto al testigo; los 
parámetros de acidez titulable y vitamina C en la compara-
ción de medias no se observa diferencia estadística entre los 
tratamientos (F = 1,25; df = 4; P < 0,3522; F = 2,37; df = 4; 
P < 0,1227), pero si muestra diferencia numérica y confor-
me se incrementan los minutos de inmersión el contenido de 
estos parámetros disminuye en los frutos tratados. Por otra 
parte, los grados °Brix presentó una disminución desde los 
90 y 100 min de inmersión, sin embargo los tratamientos 
que con diferencias significativas fueron a los 70 y 80 min 
de inmersión (F = 19,06; df = 4; P < 0,3522), para la acidez 
iónica se observa una disminución a los 70 min respecto a 
los 80, 90 y 100 min que se incrementa este parámetro mos-
trando diferencias estadísticamente significativas (F = 6,76; 
df = 4; P < 0,0067). 

Tratamientos poscosecha contra Conotrachelus dimidiatus
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Figura 1. Acidez titulable en fruto de guayaba en tratamiento hidrotér-
mico a 65 °C con larvas de C. dimidiatus.

Figura 2. °Brix de frutos de guayaba en tratamiento hidrotérmico a 65 
°C con larvas de C. dimidiatus.

Tabla 1. Comparación de medias de los valores fisicoquímicos en el tratamiento hidrotérmico para larvas de C. dimidiatus a 65 °C de inmersión.

 R.= repetición; n = número de muestra; medias con la misma letra por columna son estadísticamente iguales, Tukey (P < 0,05). 

Tratamiento R. n
Larvas 
muertas Dev std Acidez 

titulable Dev std
° Brix 

Dev std Acidez 
iónica (pH) Dev std

Vitamina C 
Dev std

(mg)/100 g

Media Media Media Media Media           

Testigo 3 9 0 b 0,000 7,15 a 0,558 20,66 a 0,577   4,65 a b 0,092 3,16 a 1.092

70 minutos 3 9 1 a 3.000 7,81 a 1.871 23,00 a 1.000 4,45 b 0,052 5,80 a 2.515

80 minutos 3 9 1 a 3.000 5,89 a 0,083 18,66 a 7.506 4,72 a 0,100 5,79 a 4.046

90 minutos 3 9 1 a 3.000 5,61 a 0,941 2,33 b 1.528   4,65 a b 0,045 2,20 a 0,912

100 minutos 3 9 1 a 3.000 6,12 a 2.367 7,33 b 2.082 4,82 a 0,135 1,63 a 0,087

 En la figura 1, se aprecia la cantidad de acidez titulable, 
en los diferentes tratamientos de inmersión, el tratamiento a 
los 70 min se encuentra más concentración de este parámetro 
respecto a los otros tratamientos.  
 El parámetro de °Brix fue mayor en los primeros tratamien-
tos y disminuyó de acuerdo como se incrementaron los min de 
inmersión en los frutos de guayaba tratados siendo afectado 
este parámetro después de los 80 min de inmersión (Fig. 2).
 Para el caso de la acidez iónica (Fig. 3), se mantuvo esta-
ble sometido a los diferentes tratamientos de inmersión solo 
presento ligeros cambios en su contenido en los frutos de 
guayaba tratados. 
 En la figura 4, el parámetro de vitamina C se presenta 
inestable en los diferentes tratamientos, pero de igual manera 
este parámetro disminuye o se degrada de acuerdo a los min 
sometidos en inmersión, sin embargo es más notable esta de-
gradación de vitamina C después de los 80 min de inmersión.  

Tratamiento de temperatura.  Los resultados muestran 
que las larvas de C. dimidiatus se empezaron a morir 
después de seis días de evaluación a temperaturas que 
oscilaban de 5 a 7 °C (F = 8,48; df = 9; P < 0,0001), con 
relación a la comparación de medias se puede observar 
que las propiedades fisicoquímicas evaluadas de guayaba 
como son acidez titulable y acidez iónica no presentaron 
diferencias significativas en los diferentes periodos de 
evaluación (F = 0,60; df = 9; P < 0,7794; F = 1,12; df = 

9; P < 0,3962), solo presentaron diferencias numéricas en 
estos parámetros  incrementando su valor conforme pasa 
el tiempo de refrigeración, sin embargo, para el parámetro 
de °Brix mostró diferencia significativa a lo largo de los 
periodos de evaluación en relación al testigo (F = 2,81; 
df = 9; P < 0,0262) sin embargo, se aprecia que con la 
presencia de larvas ocasiona una baja de azúcares en los 
frutos tratados. En cuanto al parámetro de vitamina C de 
igual manera mostró diferencia significativa (F = 6,67; 
df = 9; P < 0,0002) en los primeros días de evaluación en 
comparación al resto de los periodos de evaluación (Tabla 2). 
 En la figura 5 la acidez titulable fluctúa en un rango de 5,45 
a 12,78 en los frutos de guayaba tratados y presentando una 
mayor mortalidad de larvas a partir de la sexta evaluación. 
 Para el parámetro de °Brix en las diferentes evaluaciones 
el rango de fluctuación fue de 5 a 28, la sexta evaluación pre-
sento mayor valor de °Brix respecto a las otras evaluaciones, 
asimismo se presentó una mayor mortalidad de larvas a partir 
de esta evaluación. 
 En la figura 7, el parámetro de acidez iónica fluctuó en 
un rango de 3,81 a 9,78, la sexta evaluación presentó mayor 
valor de pH respecto a las otras evaluaciones, además a partir 
de esta misma evaluación se presentó la mayor mortalidad de 
larvas. 
 Para el parámetro de vitamina C de los frutos de guayaba 
tratados se observa que conforme se incrementan los días de 
refrigeración se degrada o disminuye la vitamina C (Fig. 8).
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Figura 3. Acidez iónica (pH) de fruto de guayaba en tratamiento hidro-
térmico a 65 °C con larvas de C. dimidiatus.

Figura 4. Concentración de vitamina C de frutos de guayaba en trata-
miento hidrotérmico a 65 °C con larvas de C. dimidiatus.

Figura 5. Acidez titulable en frutos de guayaba en tratamiento de tem-
peraturas 5 a 7 °C, con larvas de C. dimidiatus. 

Figura 6. °Brix de frutos de guayaba en tratamiento de temperaturas 5 a 
7 °C, con larvas de C. dimidiatus.

Figura 7. Acidez iónica (pH) de frutos de guayaba en tratamiento de 
temperaturas 5 a 7 °C, con larvas de C. dimidiatus.

Figura 8. Concentración de vitamina C de frutos de guayaba en trata-
miento de temperaturas 5 a 7 °C, con larvas de C. dimidiatus.
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Discusión 

Tratamiento hidrotérmico. En cuanto a la efectividad del 
tratamiento para controlar insectos los resultados de mortali-
dad de larvas de C. dimidiatus, en el tratamiento hidrotérmico 
a diferentes tiempos, coinciden con lo obtenido por Caro-Co-
rrales et al. (2015) quienes señalan que las larvas tratadas de 
Anastrepha ludens Loew en frutos de mango se mueren a in-
mersión de 46,1 °C durante 19,6 min. Para controlar hongos 
patógenos e insectos, la mayoría de frutas y verduras toleran 
la exposición de temperaturas de agua de 50 a 60 °C durante 
10 min, aunque la exposición más corta a estas temperatu-
ras puede controlar muchos patógenos en los vegetales en 
tratamiento postcosecha, sin embargo, la inmersión en agua 
caliente en el caso de frutas requiere 90 min de exposición a 
46 °C (Barkai-Golán y Phillips 1991; Lurie 1998) Por otra 
parte, Hawkins (1932) y Baker (1952) mencionan que se ha 
utilizado el método de vapor de agua a 40-50°C, para con-
trolar huevos y larvas de Ceratitis capitata Wiedemann y 
Anastrepha ludens Loew, mediante la transferencia de calor 
por condensación de vapor de agua sobre la superficie de los 
frutos frescos.

  
Acidez titulable. Los resultados de acidez titulable no coin-
ciden con lo reportado por González et al. (2011); Ordóñez-
Santos y Vásquez-Riascos (2012); Ordóñez-Santos et al. 
(2013), siendo los rangos que manejan de 0,017, 0,19, 0,33, 
0,34, 0,37 hasta 3,20  % de acidez, pero esto depende de la 
evaluación del método utilizado para acidez titulable. Por 
otra parte, Bartolomé et al. (1996) mencionan que el sabor de 
las frutas depende del balance entre los ácidos orgánicos no 
volátiles y los azúcares que las constituyen.

Grados brix. En los resultados °Brix para guayaba en el trata-
miento hidrotérmico se puede observar que el valor disminuyó 
conforme se incrementó el tiempo (min) en el tratamiento; es-
tos resultados son similares a los reportados por González et al. 
(2011); Ordóñez-Santos et al. (2013), quienes reportan valores 
de °Brix de 5,9, 7,5, 8,6, 9,5, 9,53, 11,83 y 13,82 en diferentes 
variedades de guayaba, sin embargo las inmersiones de los 70 
y 80 min presentaron diferencias significativas de este paráme-
tro a diferencia de las otras inmersiones. 

Acidez iónica. El pH fue 4,65 para el testigo; por lo cual la 
pulpa de guayaba es ligeramente ácida. Este valor se ubica en 
el intervalo de pH 4,45-4,82, estos resultados coinciden con 
los rangos reportados por Rojas-Barquera y Narváez-Cuenca 
(2009); por otra parte, Ordóñez-Santos et al. (2013) mencio-
nan que el pH de la guayaba en fresco se de 3,73 de acidez 
iónica, siendo los tratamientos a 80 y 100 min los que presen-
taron diferencias significativas de este parámetro a diferencia 
de los otros tiempos de inmersión, observándose un mayor 
valor de pH en los frutos tratados.

Vitamina C. Los resultados no mostraron diferencias esta-
dísticas, solo se presentaron diferencias numéricas entre los 
70 y 80 min de inmersión, en coincidencia con lo reportado 
para guayaba por Medina y Pagano (2003). Sin embargo di-
fieren con los valores reportados por Ordóñez-Santos y Váz-
quez-Riascos (2010); Valente et al. (2011) y Ordóñez-Santos 
et al. (2013); posiblemente los valores de vitamina C para 
guayaba varíen de acuerdo con la variedad y condiciones 
bajo las cuales se evalúen los tratamientos (Lee and Kader 
2000; Ordóñez-Santos et al. 2013). Garcés (1968) señala que 
la guayaba es uno de los frutos tropicales que tiene mayor 
pérdida de ácido ascórbico. De hecho, la determinación del 
ácido ascórbico se usa como indicador de la eficiencia del 
procesamiento de las frutas, en sistemas modelos se ha en-
contrado que la velocidad de destrucción de la vitamina C es 
mayor cuando su concentración es menor de 200 mg / 100 g 
(Rahman et al. 1964a, 1964b).

Tratamiento de temperatura. La mortalidad de larvas de 
C. dimidiatus en los frutos bajo este tratamiento, ocurrió a 
partir de la sexta evaluación; al respecto se menciona que los 
productos hortícolas tienen una vida óptima a temperatura de 
0°C, pero la tasa de deterioro de los productos perecederos 
aumenta de dos a tres veces con cada incremento en la tempe-
ratura, de igual manera este incremento afecta drásticamente 
la germinación de esporas y crecimiento de patógenos (Kader 
y Rolle 2004), este suceso se pudo observar en los resultados 
de mortalidad de larvas de C. dimidiatus  en los frutos de 
guayaba expuestos a este tratamiento. 
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Tabla 2. Comparación de medias de los valores fisicoquímicos en el tratamiento temperaturas 5 a 7 °C  para guayaba con larvas de C. dimidiatus.

 R.= repetición; n = número de muestra; medias con la misma letra son estadísticamente iguales, Tukey (P < 0,05).

Días de 
observación R. n

Larvas 
muertas Dev std

Acidez 
titulable Dev 

std
°Brix

Dev std
Acidez 

iónica (pH) Dev std
Vitamina C
 (mg)/100 g Dev std

Media Media Media Media Media

2 3 9 0 b 0,00 7,63 a 2.286 8,66 ab 1.527 4,51 a 0,317 15,20 a 0,669

4 3 9 0 b 0,00 7.,1 a 0,629 8,00 ab 1.527 4,45 a 0,251 15,29 a 6.264

6 3 9 2 ab 0,00 7,15 a 0,932 7,66 b 1.732 4,47 a 0,388 9,49 ab 2.806

8 3 9 1 ab 1,73 7,59 a 0,524 7,00 b 1.154 5,83 a 0,587 3,88 b 5.037

10 3 9 2 ab 0,00 8,25 a 0,943 8,33 ab 0,000 4,65 a 1.677 11,98 ab 1.333

12 3 9 2 ab 1,00 9,53 a 0,689 9,00 ab 0,577 6,41 a 0,142 4,07 b 4.895

14 3 9 3 a 1,00 7,25 a 2.812 7,33 b 2.645 4,84 a 2.913 3,73 b 2.046

16 3 9 2 a 0,00 8,24 a 0,359 7,33 b 0,577 4,80 a 0,051 3,30 b 1.853

18 3 9 3 a 0,57 8,04 a 1.356 13,33 ab 2.309 4,67 a 0,151 3,97 b 1.117

18 (sin larvas) 3 9 0 b 0,00 7,93 a 2.311 20,33 a 2.741 4,44 a 0,141 3,88 b 2.368
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Acidez titulable. Se puede apreciar que el rango osciló entre 
7,15-9,53 en los frutos de guayaba en los días evaluados, sin 
embargo entre días de evaluación no se presentó diferencia 
estadística significativa, aunque se apreciaron diferencias 
numéricas desde el cuarto periodo de evaluación, estos re-
sultados no coinciden con lo reportado por Ordóñez-Santos 
y Vázquez-Riascos (2010); González et al. (2011); Ordóñez-
Santos y Vásquez-Riascos (2012) y Ordóñez-Santos et al. 
(2013); quizás estas discrepancias se deban a las variedades o 
métodos poscosecha evaluados, esto se reflejó en el presente 
estudio. Cabe mencionar que, los valores para este parámetro 
difirieron de los valores obtenidos en el tratamiento hidro-
térmico.

Grados brix. Los resultados para °Brix en guayaba del tra-
tamiento temperatura, se pudo observar diferencia significa-
tiva entre los días de evaluación, el rango de fluctuación fue 
de 7,33-20,33; estos rangos coinciden con lo reportado por 
Ordóñez-Santos y Vázquez-Riascos (2010); González et al. 
(2011); Ordóñez-Santos y Vásquez-Riascos (2012), Ordó-
ñez-Santos et al. (2013), sin embargo este rango de grados 
brix del tratamiento temperatura, es similar a lo obtenido en 
el tratamiento hidrotérmico de este estudio. 

Acidez iónica. En cuanto al pH osciló entre 4,44-6,4, de 
igual manera que en el tratamiento hidrotérmico la pulpa 
de guayaba es ligeramente ácida, estos resultados coinciden 
con los rangos reportados para guayaba (Rojas-Barquera y 
Narváez-Cuenca 2009); por otra parte Rojas-Barquera y 
Narváez-Cuenca (2009) y Ordóñez-Santos et al. (2013) men-
cionan que el pH de la guayaba en fresco y entre variedades 
puede variar su acidez iónica. 

Vitamina C. Los resultados en el tratamiento temperatura, 
mostraron diferencias estadísticas entre las fechas evaluadas, 
observándose también disminución de vitamina C conforme 
pasó el tiempo de evaluación, este fenómeno de degradación 
coincide con Lee y Kader (2000) y Ordóñez-Santos et al. 
(2013) los cuales señalan que el valor de vitamina C cambia 
de acuerdo a la variedad y a las condiciones de evaluación 
de los tratamientos; por lo anterior se sabe que la guayaba 
es uno de los frutos tropicales que tiene mayor pérdida de 
ácido ascórbico (Garcés 1968). Sin embargo, los valores de 
vitamina C que se obtuvieron en este estudio coinciden con 
lo reportado por Medina y Pagano (2003) y Ordóñez-Santos 
y Vázquez-Riascos (2010), pero no con los obtenidos por Ro-
jas-Barquera y Narváez-Cuenca, (2009); Valente et al. (2011) 
y Ordóñez-Santos et al. (2013).

Conclusiones 

Se observó que tanto los tratamientos hidrotérmico y tempe-
ratura ocasionaron mortalidad de larvas de C. dimidiatus, sin 
embargo el tratamiento hidrotérmico es el que presentó des-
de los 70 min de inmersión mayor efectividad. Los valores 
de las variables fisicoquímicas de los frutos tratados no fue-
ron afectados por el tratamiento hidrótermico, sin embargo 
se sugiere disminuir los minutos de inmersión para que los 
efectos del tratamiento probado sean mínimos o nulos. Los 
valores de las variables fisicoquímicas de los frutos tratados 
con temperatura, de igual manera no fueron afectados con el 
tratamiento aplicado, aunque se observó que la presencia de 
larvas del insecto en los frutos ocasionó una disminución en 

el contenido de azúcares de los mismos, sin embargo se re-
quiere más estudios para determinar las temperaturas óptimas 
para que los efectos de los tratamientos probados sean míni-
mos o nulos sobre las propiedades fisicoquímicas los frutos 
de guayaba y se puedan considerar estos tratamientos como 
una alternativa de control poscosecha para este insecto. 
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