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SELECCION DE TIPOS CRIOLLOS DE CHICOZAPOTE . 

RESUMEN: 

En México se cuenta con gran cantidad de tipos criollos de chi 

cozapote. pero aun no se han determinado variedades y son pocos los -

estudios hechos acerca de esta especi e . Este trabajo tiene cano obje

tivo encontrar tipos criollns de este fruto con características que -

permitan mejorar la calidad de la producción. 

Para ello~ se realizó una preselección en los Estados de Vera

cruz y Yucatán. tomando en cuenta ciertas características físicas (p~ 

so, tamaño.% de pulpa. c~scara y semilla) y químicas (acidez, polif~ 

noles, fibra cruda y azúcar) de l fruto, con el fin de elegir los de -

buena calidad y aquellos que presentten caracteres relevantes. tal es
como pocas semillris, una fonna y tamaño agradable. etc. 

!Airante el desarrollo del trabajo se analizaron los frutos en

el laboratorio y de acuerdo a los resultados obtenidos se designaron

siete tipos con características adecuadas para consumo en fresco y se 

señalan cuatro tipos con caracteres sobresalientes con posibilidades

de utilización posterior. 

Las diferencias de los frutos, reflejo claro de la diversidad

genética existente en la especie, se encuentra presente en los datos, 

ya que por ejemplo el contenido de azúcares varía de un 7% a un 17% y 

el de ácido málico de . 03% - .16%, mientras que en peso se encentra -

ron desde 76 qr hasta los de 243 g. El tener una amplia gama de cada

carácter dificulta el establecimiento de un patrón ideal de compara -

ción y la selección de este fruto. 
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JNTRODUCCION: 

El presente trabajo sobre chicozapote forma parte de un proye~ 

to más amplio acerca de selección de tipos criollos y mejoramiento g~ 

nétiro de diferentes frutales, el cúal incluye: 1) Exploración y se -

lección de criollos con caracteres sobresalientes en el aspecto come.!:. 

ci al. 2) Formación de un Banco de Cermoplasma, donde se pretende res

catar y almacenar toda la información genética que tarde o temprano -

pueda ser de utilidad, y 3) E'stablecimiento de Huertos Fenolóqicos, -

donde se pueda canplementar y/o ampliar lri información y observacio

nes sobre los tipos seleccionados y aquellos con características rele 

v antes. 

Los fines que se persiguen con este tipo de proyecto, son en -

principio. rescatar y mejorar los recursos frutícolas con que se cuen 

ta, así como aprovecharlos de una manera racional, obteniendo 1 as ma

yores ventajas. Además de ello. coadyuvar a lé! elaboración de estu -

dios mis profundos acerca de mejoramiento genético. 

Dado que la diversidad genética del chicozapote y el sistema -

de multiplicación seouido, da como resultado heterogeneidad en la ca

lidad del fruto, al realizar una selección se dará pauta a su mejor~ 

miento. Por tanto, el objetivo de este trabajo es encontrar tipos - -

criollos de chicozapote que por la cal id ad de sus frutos permití rán -

mejorar la calidad de la producción. 

El enfoque básico para 1 a elaboración de este trabajo fue 1 a -

calidad del fruto, que de acuerdo a .Arnuhid Kramer. citado por Durin -

(10) , se define como " El conjunto de características de un producto. 

que sirve para diferenciar unas unidades de otras y que tienen signi

ficado en la aceptación del mismo por el consumidor". Estos factores

de calidad incluyen: Aspecto externo, elementos nutritivos. condicio

nes sanitarias y características sensorial~s. 

Debido a las condiciones socioeconómicas de nuestro país. la -

importancia de esta línea de investigación es relevante. 
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PROBLEMATICA Y JlNTECEDENTES: 
~1 t L· 

,_ 

El chicozapote es una especie frutícola originaria del sureste 

de México y Centroamérica (3). perteneciente a la familia Sapotaceae, 

que ha sido poco estudiada. Produce una fruta dulce muy agradable y -

apreciada que alcanza un buen precio en el mercado, también se consi

deraba de importancia por ser planta productora de chicle. ingredien

te principal de l~ goma de mascar, que actualmente se ha sustituido -

por elementos sintético~. 

CLASI FI CACI CJl TAXONOMI CA DEL CHICOZAPOTE. -
1 

Reino 

Subreino 

División 

Clase 

Orden 

Familia 

Género 
Especie 

Nombre cien 
tífico 

Vegetal 

Embryophyta 

Anthophyta 

Oi cotyl edonae 

Ebenales 

Sapotaceae 

Achras 
sapo ta 

Achras sapota Lin. 

..,, dNO,J\.\ -

El irbol es adaptable a diferentes climas y tipos de suelo, mi

de de 5 ~ 20 metros de altura, sus hojas son simples. alternas; con -

flores hermafroditas blancas o rosadas. El fruto es una baya globosa.

ovoide o elíptica, de piel del~ada o rugosa de color café, la pulpa -

amarillo castaño o rosada. tierna pero granular, muy dulce (fig. 1) . -

Presenta dos épocas de cosecha al ~ño. una menos abundante que la otra 

(2); para la región en estudio, la cosecha larga se presenta entre los 

meses de octubre a marzo y la temporada corta no definida por lo errá

tico de la floración. 
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FIG. 1.- FLOR Y FRUTO DEL CHICOZAPOTE. 
\.. 

En México se cuenta con qran cantidad de tipos criollos. pero -

aun no se han determinado variedades; únicamente la introducida "Beta

wi", originaria de Indonesia, está bien establecida y se explota con -

éxito en el Estado de Veracruz. 

En 9eneral se utilizan estos árboles para formar barreras o CO! 

tinas de protección para otros cultivos. ya que son resistentes y fron 

dosos; sólo en algunos casos se aprovecha su producción en forma co -

mercial. 

Debido a oue la propagación de esta especie ha sido llevada a -

cabo en forma natural, o sea, por medio de semilla, existe diversidad 

en tamaño, peso, forma y sabor del fruto, ocasionándose heterogeneidad 

en cuanto a calidad se refiere. teniendo desde frutos que son pequeños 

con muchas semillas, hasta los de buen tamaño. con un sabor exquisito

y pocas o ninguna semilla (12). 



5 

Resulta por tanto de interés, encontrar tipos que producen fru 

tos de buena calidad para propagarlos por medios asexuales que nos 
\ 

permita conservar ciertos caracteres y aun tratar de mejorarlos en lo 

futuro. 

Asímismo, siendo una especie que crece en la re9ión sureste 

del raís, el desarrollo de la producción elevaría el nivel de vida de 

las personas en los luqares en que se produce, que son en su mayoría

Estados de pocos recursos, por ejemplo ~xaca, Chiapas, Veracruz y - 

otros, representando entonces un recurso que, bien explotado, vendría 

a satisfacer algunas necesidades económicas. Sin embargo, es preferi

ble producir calidad a cantidad y para ello se debe determinar cuáles 

tipos de cada re9ión son los mejores. 

Se estima que al efectuar una selección debe ser a nivel regi~ 

nal rorque las diferentes zonas poseen condiciones ambientales y eco

ló9icas particulares, desarrollándose tipos criollos bien adaptados y 

resistentes en cada una de ellas. Sin embargo es posible hacer intro

ducciones a otras zonas, pero se necesitan hacer previamente estudios 

fenológicos para determinar su grado de adaptación. 

El chicozapote es una de las 34 especies frutícolas principa -

les que se producen en el país. y aunque a la fecha representa sólo -

el 0.2% de la producción total, se l e considera de importancia econó

mica actual y potencial. Su popularidad indica que llegará a ser más

importante en el futuro (5). En 1979 se cosechaban 1909 hectáreas, ob 

teniéndose una producción de 12,925 toneladas con un valor en miles -

de pesos de 61,360 (7). 

En los últimos años se ha observado un incremento en el consu

mo nacional per cápita de 0.202 kq a 0.244 k0. Esta es una ventaja, -

pues es un fruto que nos aporta azúcares. que son la prircipal fuente 

de energía en nuestra dieta, y proporciona también minerales y protei 

nas , contribuyendo a alcanzar una mejor alimentación. 
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El cuadro I muestra su valor alimenticio (14). 

CUADRO 1. VALOR NUTRITIVO DEL CHICOZAPOTE (c/100 g). 

Porción comestible 88% 

Calorías 76 

Gramos de proteínas 0.7 

Gramos de grasas l. 1 

Gramos de carbohidratos 18.0 

Mili gramos de calcio 31 

Miligramos de fósforo 9 

Mili gramos de hierro 1.49 

Miligramos de ti amina O.O? 
Miligramos de niacina 0.3 

Mili gramos de ácido ascórbico 12.0 

Estudios anteriores acerca de selección de chicozapote se basan 

no sólo en el producto, sino también en el comportamiento de los árbo

les en viveros o pl~ntíos (4). Cabe señalar que estas observaciones se 

realizaron en Florida con variedades identificadas y bien establecidas. 

En nuestro caso, son necesarios más estudios sobre calidad y produc 

ción para aprovechar los tipos criollos, especialmente aquellos que 

presentan características sobresalientes, pues tenemos los elementos -

necesarios para su cultivo . 

Según varios autores, es posible determinar 1~ calidad interna

de un fruto conforme a su contenido de azúcar. acidez y taninos. por -
ser los componentes que afectan en mayor grado el sabor (8). 

Otra variable importante es la presentación o aspecto externo.

puesto que un tamaño medio o grande, de buen peso y poca semilla , será 

más fácilmente aceptado que otro aue no reuna estas condiciones. 

En cuanto a constitución química y propiedades físicas, los re

sultados reportados bibliográficamente son diversos. dependiendo de la 

variedad analizada. La proporción de algunos componentes es l~ siguie~ 

te: 
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7-14% de azúcares totales, 0.02 - 0.09% íle ácido málico .1.2 - 1.6% de 

fibra cruda y 57 mg/100 g de taninos. El peso varía de 75 a 348 gr y-

el número de semillas va de O a 10 (22, 18, 24, 25). el ,(.)'!:" 1 e ;.. 

C.On el rápido crecimiento de la población y el consiguiente -

aumento en la demanda de alimentos, surge la necesidad de aprovechar

al máximo los recursos, así c0010 buscar nuevas fuentes de alimentos. 

Entre las disciplinas que se ocupan de ello, se encuentra la

fitogenétir.a, que incluye los trabajos basados en la herencia para OQ 
tener mejores plantas en beneficio del hombre. Su aplicación práctica 

tiene c0010 principios básicos el producir más por unidad de superfi -

cie además de mejorar la calidad de los productos. 

Uno de los métodos utilizados para el mejoramiento genético -

es la selección. la cual se lleva a cabo por diferentes vías depen -

diendo del tipo de reproducción de lCI especie a tratar, de su capaci

dad adaptativa, de sus posibilidades ~ara generar híbridos y el 

efecto de mutaciones. 

La selección consiste en elegir confonne a sus caracteres vi

sibles o fenotipo. aquellos individuos con alguna característica so -

bresaliente en aquel aspecto que sea de nuestro interés o necesidad. 

IJ:! acuerdo a su fonna de reproducción sexual, se diferencian

dos tipos de plantas: Autógamas, esto es, los gametos que la originan 

provienen de una misma planta (éluto polinización), y aló9amas, los 9~ 

metos que 1C1 originan provienen de diferentes plantas (polinización -

cruzada). 

Es propio de las plantas alóqamas el tener un mayo número de 

combinaciones genéticas. dando como resultado una gran variación en -

las características de los descendientes, por lo que seleccionar sólo 

una vez no es suficiente, y debe repetirse el proceso durante varias

generaciones para alcanzar el ob j eto deseado. si la explotación co -

mercial es por medio de semillas. por ejemplo, los cereales. Cuando -

es posible la propagación asexual. este problema no lo tenemos, por -

ejemplo, en algunos frutales. 

r 

' 
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Por lo que respecta a la especie en estudio, se conoce muy PQ 

co acerca de su polinización. Observaciones hechas en la India, indi~ 

can que en un árbol ~islado s0lo se obtuvo una docena de frutos, - -

cuando había miles de flores, lo cual indica un alto grado de auto-i~ 

compatibilidad. En Filipinas se reporta un caso similar de huertas no 

satisfactorias, al parecer debido a que la variedad producía polen no 

viable (13). Existe entonces la posibilidad que esta especie prelenta 

en algunos de sus tipos un alto grado de autoincompatibilidad, por lo 

que se hace necesario, para su uso comercial, intercalar varios tipos 

compatibles entre si. Por otro lado, esta característica representa -

una ventaja, pues permite variabilidad y favorece la aparición de in

dividuos con caracteres compatibles e interesantes. 

La autofecundación, al impedir la recombinación de genes, prQ 

voca homocigosis en la población, lo que significa que generalmente -

no aparecerán caracteres que no se hayan manifestado ya en los proge

nitores directos y aquellos genotipos desfavorables son eliminados -

por la selección natural. 

Por el contrario en plantas alógamas se pueden obtener por s~ 

lección diversos genotipos y la heterocigosis permite conservar cara~ 

teres que permanecen ocultos por efecto de genes dominantes y que en

otras circunstancias podrían beneficiar a la especie. Este comporta -

miento, para la adaptación y selección aporta grandes ventajas. 

Desafortunadamente, los trabajos de fitogenética se han encau 

sado a la mayor productividad, al mejoramiento de la apariencia de 

los productos o algunas características oue reportan ganancias econó
micas, sin tomar en cuenta el valor alimenticio, las características 

postcosecha y el algunos caso ni siquiera el sabor. 
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MATERIALES Y METODOS: 

La zona de estudio se determinó en base a datos de cosecha y

comercial ización reportados en el informe mensual sobre especies fru

tícol~s del mercado de la Merced (21). Los lugares ele~idos fueron: -

Veracruz (principal Estado productor) y Yucatán (cuya producción se -

consume a nivel regional debido a dificultades de transporte). 

Lñs muestras en el campo fueron tomadas de aquellos árboles -

que aparentemente presentan frutos de buena calidad o que poseen alg~ 

na característica sobresaliente. por ejemplo buen tamaño o alta pro -

ductividad, de acuerdo a observaciones personales o por información -

directa del propietario. Se llevó a l~ par un registro de su localiz~ 

ción, observaciones de las caracteristicas generales del árbol y fru

tos. así como ~l marcido de los tipos con pintura vinílica, utilizan

do una clave de identificación (Anexo 1). 

De cada tipo se tomaron de 15 a 20 frutos en estado sazón, 

los cuales fueron llevados al laboratorio, y se dejaron madurar para
realizar los análisis correspondientes. 

Este fruto no presenta diferencias marcadas de color al alean 

zar el estado sazón y madurez, por lo que no hay un índice de cosecha 

exacto, ocasionando heterogeneidad en la maduración. 

Para obtener una maduración lo más homogénea posible , se col~ 

có la muestra en una camara semihermética, a una temperatura de 20 --

22ºC y una humedad relativa aproximada del 60%. 

Los parámetros físicos determinados fueron: 

Tamaño- Medido con un vernier y expresando en centímetros su-

1 ongitud y diámetro máximos. 

Peso.- Porcentajes de pulpa, cáscara y semilla - tomando el -

peso total de los frutos y el de las diferentes partes por separado.

expresados en gramos y utilizando una balanza granataria , para calcu

l~r los porcentajes correspondientes y el peso promedio unitario. 
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Número de semillas.- Conteo de lns semillas totales, para ob

tener la cantidad promedio por fruto . 

Forma.- Se estableci6 por comparación con un catálogo de for -

mas (23) (Anexo 2). 

Para efectuar los análisis siguientes se escogieron los frutos 

de cada muestra que presentaron igual madurez . 

El estado de madurez comestible se determinó en base a: 

1) Consistencia suave al tacto. 

2) Que despidiese el aroma dulce característico del chicozapo

te . 

3) Al partirlo, que las semillas presentaran un color obscuro

brillante. Se procedió a moler la pulpa para homogeneizar

la muestra y tener así un valor medio aproximado de la com

posición. 

Las características químicas anlizadas fueron: 

Grados Brix - medidos con un refractómetro de campo, y que in

dican la cantidad de sólidos solubles totales, de los cuales una gran

parte son azúcares. 

E!! y acidez titulable.- Se registran ambos valores, pues si 

bien el pH indica el grado de acidez, pueden actuar agentes amortigua

dores naturales (buffer) que afecten la lectura, por lo que la acidez

total se encuentra más estrechamente relacionada con la acidez titula

ble, la cual se reporta como % de ácido málico, por ser el que se pre

senta en mayor proporción (6). 

Fibra cruda.- Es una fracción no digerible de la mayoría de -

los alimentos, formada por celulosa. pentosanas, pectinas y hemicelul~ 

sa; que afecta directamente la textura de la pulpa. 

Polifenoles.- Expresada como % de ácido tánico ; su concentra -

ción va disminuyendo conforme madura el fruto y produce astringencia 
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al encontrarse en cantidades mayores a 0.020 g/100 ml, impartiéndole

un sabor muy desagradable al fruto si se encuentra en grandes cantida 
des 

Estas pruebas se realizaron según los métodos del AOAC (20). 

Azúcares.- Se midieron azúcares reductores, no reductores y

totales mediante el método de Ting (27). 

Se obtuvieron valores por triplicado para cada medición y se

expresan en base a gramos de muestra fresca. 

Posteriormente se analizaron estadísticamente los resultados. 

tomando en cuenta la interacción de los diferentes componentes que d~ 

terminan el sabor y que el fruto posea un aspecto agradable en gene -

ral. 

A continuación se resumen las técnicas utilizadas: 

Acidez y pH : 

Se pesa una muestra de 20 qr en un matraz de 200 ml y se afo

ra con agua destilada, se agita y se filtra. Del filtrado, se toma -

una alícuota de 50 ml a la cual se le determina el pH utilizando un -

potenciómetro. 

Posteriormente se titula con solución de sosa 0. 1 N hasta al

canzar un pH de 8.3 en el cual se neutralizan los ácidos y de acuerdo 

a los mililitros gastados se calcula l~ acidez con la siguiente fórmu 

1 a. 

ml de sosa Normalidad Volumen m Equiv. 
X X X X l 00 

gastados de la sosa total ácido 
% de ácido --

A 1 i cuota X Peso de muestra 
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Taninos: 

Se hierve una muestra de 5 gr en 200 ml de agua durante hora

y media, se filtra y afora a 250 ml. En un matraz aforado de 100 ml -

conteniendo 75 ml de agua destilada, se coloca una alicuota de 5 ml -

del filtrado, se agreqan 5 ml de reactivo de Folin-Denis y 10 ml de -

solución saturada de carbonato de sodio. Se afora, se deja reposar 30 

minutos y se toma 1~ lectura en un espectrofotómetro a 760 nm. 

Se obtiene la concentración a partir de una curva estandar y

se utiliza la fórmula: 

mg de ácido 
X Dilución X 100 

tánico 
% de ácido tánico= 

alicuota tomada peso de 
X X 1000 

para desarrollo muestra 

de color 

Azúcares: 

Se coloca una muestra de 20 ar con alcohol al 80%, se hierve

durante 20 minutos, se tapa y se refriqera en caso de no procesarse -

de inmediato. 

Se coloca la muestra en un aparato de extracción tipo Soxleth 

durante 6 horas al cabo de las cuales se realiza una prueba del grado 

de extracción (a una alicuota de 5 ml de alcohol del Soxleth, se le -

agregan 3 gotas de a - naftol al 5% y 3 ml de ácido sulfúrico concen

trado, si en l~ parte superior se forma un anillo púrpura habrá pre -

sencia de azúcares y en caso contrario se formará un anillo color - -

claro). 

Terminada la extracción se concentra l a muestra y se coloca -

en un matraz aforado de 100 m ~ , adicio nando 10 ml, de crem a de al um -

bre, se afora con agua de sti lada, se dej a reposar unos mi nutos y se -

filtra. 
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Del filtrado se hace una dilución 1:40. que es la más indica

da para este fruto, debido a su alto contenido de azúcares. 

De la dilución anterior se colocan alicuotas de l ml y 5 ml -

de solución alcalina de ferrici~nuro en un matraz aforado de 100 ml ,

se mezcla y se someten a lm siguientes condiciones de acuerdo al aná

lisis correspondiente: 

a) Baño María a 55ºC con corriente continua, durante 30 minu 

tos para determinación de fructosa. 

b) Baño María a ebullición durante 20 minutos para determin! 

ción de azúcares reductores y totales, para estos últimos se llevó a

cabo previamente una hidrólisis ( a 5 ml del concentrado, se agre9a -

ron 5 ml de HCl 1:1 y después de 24 horas se neutraliza con soluci0n

de sosa, y se realiza una dilución 1 :40 ). 

Después del baño se enfrían y a cada una se agre9an 10 ml de

H2so4 2N y se agita hasta eliminar efervescencia, se adicionan 4 ml 

de solución de arsenomolibdato. Se afora y se toma l~ lectura en es -

~ectrofotómetro a 515 nm. Se determina la concentración en base a una 
curva estandar y mediante las siguientes fórmulas: 

Concentración del azúcar X Factor de dilución X 100 
% de X = 

azúcar Peso de muestra X Alícuota 

Utilizando factores de corrección del método, se obtienen los 

valores correspondientes, con las siguientes operaciones: 

Glucosa verdadera= (A. reductores - Fructosa aparente)l .12512 

Fructosa verdadera = (A. reductores - Glucosa verdadera) 

Azúcares Red . Totales = (Glucosa verdadera + Fructosa verd.) 

Sacarosa = (A. Totales - A. reductores totales) 0.95 

Azúcares totales = (Fructosa verdadera +Glucosa verdadera + 

Sacarosa) 
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Fibra Cruda: 

La muestra sobrante de azúcares se seca y se coloca junto con 

0.5 q de asbesto digerido, en un frasco de digestión, junto con 200 -

ml de H?.so4 0.255 N y se hierve durante 30 minutos. El sobrante de 

la muestra se filtra con tela de lino de 48 hilos por pulgada, y se -

lava hasta desaparecer todo residuo de ácido . 

El sobrante se coloca nuevamente en el frasco y se añaden 200 

ml de NaCJ-1 0.313 N, se hierve durante 30 minutos, se filtra y se la

va perfectamente. 

El residuo de la digestión se coloca en un crisol con 10 ml -

de alcohol, y se seca en una estufa de aire forzado durante 2 horas.

Se enfría en un desecador y se pesa. Posteriormente se coloca el cri

sol en una mufla hasta incinerar toda materia carbonosa, a 650ºC du -

rante 20 minutos. Se enfría en un desecador y se pesa en balanza ana

lítica. 

ción: 

Se determinan los resultados mediante la fórmula: 

Pérdida en peso X 100 

% Fibra cruda ~ 

Peso de muestra 

Las marcas de los aparatos utilizados se indican a constinua-

Bal~nza Granataria Sauter 

B~lanza Analítica Sauter 

Estufa Blue M 

Mufla Blue M 

Espectrofotómetro Coleman Modelo 6 

Potenciómetro Corning Modelo 7 

Baño María con corriente continua .t.nerican Optical 

Aparato Digestor Labconco 

Refractómetro de campo Erma 
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RESULTADOS Y DISCUSION: 

Se colectaron y analizaron un total de 39 muestras procedentes 

de los estados de Veracruz y Yucatán. Se cuenta también con el análi-

sis de la variedad Betawi y una muestra del estado de Chiapas. 

La Tabla 11 da una muestra de la variabilidad existente en las 

características de los tipos criollos al rropagarse por semilla. 

CUADRO II 

VALORES MAXIMOS Y MINIMOS OBTENIDOS EXPERIMENTALMENTE 

EN MUESTRAS DE CHICOZAPOTE 

PARAMETRO 

º Brix 

Peso {_gr) 

Longitud (cm) 

Diámetro (cm) 

% de cáscara 

% de semi 11 a 

% de pulpa 

No. de semi 11 as 
por fruto 

pH 

% ác. málico 

% po l ifeno 1 es 

% fibra cruda 
% azúcares totales 

MAX IMO 

23.6 

243.71 

11 . 02 

7.56 

15.6 

3.2 

98 . 1 

7 

5.72 

o .169 

o 884 

3 .219 

17.0 

MINIMO 

13.7 

75 .83 

4.86 

4 . 93 

1.1 

0.5 

80.8 

1 

4.1 

0.032 

0.148 

1.007 

7 . 47 

Los valores promedio para cada parámetro medido en los tipos -

analizados se muestran en los cuadros IJI y IV . incluyendo la variedad 

Betawi . 
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Conversiones correspondientes al Cuadro IIJ. 

PROCEDENCIA. -

Estado: 

Yucatán 30 

Vera cruz 29 

Chiapas 7 

Municipio: 

Tekax 79 

Akil 3 
Oxkutzcab 56 

Ticúl 89 

Otatitlán l 9 

Tuxtilla 90 

Arnatitlán 12 

Mtz. de la Torre 02 

Unión Juárez 05 

CARACTERISTICAS FI S 1 CAS: 

Forma: 
Globosa 1 

Subglobosa 2 

Oval-ovata 4 

Obovata 5 

Elíptica 7 

Con fines prácticos y de acuerdo al método de Kester (15), se 

realizó una preselección tomando en cuenta únicamente aquellos pará -

metros de mayor importancia . Para cada uno se establecieron escalas -

de valores apoyadas en los resultados obtenidos y en características

ideales para su consumo en fresco y comercialización. 



23 

Las variables calificadas y escalas utilizadas se muestran a 

continuación: 

# de semillas Cal i f. Fibra cruda Cal i f. 
por fruto (l /lOOg 
o 1 5 s 1.1 5 

1.1 2 4 1 2 1.3 4 

2.1 3 3 1.4 l. 5 3 

3.1 4 2 l. 6 l. 7 2 

4.1 5 1 L 8 l. 9 1 

>5 o '.:: 2. o o 

Longitud/Diámetro Ca 1 if. Polifenoles Cal if. 
g ac. tánico/lOOg 

~ 1.0 o o .100 10 

1.1 l. 19 1 . 101 .150 9 

l. 2 l. 29 2 .151 . 200 8 

l. 3 1.39 3 .201 .250 7 

1.4 1.49 4 .251 .300 6 

1.5 l. 59 5 .301 . 350 5 

1.6 1.69 4 .35] .400 4 

l. 7 l. 79 3 .401 .450 3 

1.8 1.89 2 .451 .500 2 

l. 9 l. 99 1 .501 .550 1 

~ 2.0 o >.550 o 

Los valores y ranqos para cada caracter se establecieron de -

acuerdo a la importancia del mismo con respecto al fruto en general y 

a su influencia en la aceptación comercial. Es por esto que unas es -

calas constan de 10 puntos y otras sólo de 5. e inclusive algunas son 

bivalentes ya que al ~umentar o disminuir la propiedad es igualmente

perjudicial. 
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Peso(or) Ca 1 i f. Relación 

Azúcares Totales Ca 1 i f. 
Acidez 

2.431 o ~ 19. 9 o 
411 430 1 20.0 41.6 1 
391 410 2 41. 7 63 . 2 2 
371 390 3 63 .3 84.8 3 
351 370 4 84.9 106.4 4 
331 350 5 106 . 5 128.0 5 
311 330 6 128 .1 149.6 4 

291 310 7 149.7 171. 2 3 
271 290 8 171 . 3 192.8 2 
251 270 9 192. 9 214.4 1 
231 250 10 ~ 214 . 5 o 
211 230 9 

191 210 8 Por ser característica esencial 
171 190 7 en el sabor, este valor se pon-
151 170 6 deró tres veces. 

131 150 5 

111 130 4 

91 110 3 

71 90 2 

51 70 1 

~50 o 

El número de semillas quecontiene un fruto afecta la aparien

cia interna y por comodidad al ingerirlo hay preferencia por aquellos 

que no las poseen . Por lo tanto, los frutos con menor número de semi

llas tendrán una mejor calificación. 

la fibra cruda influye en la textura de la pulpa, impartién -

dole un aspecto y consistencia desagradable al paladar si se encuen -

traen gran cantidad, por lo que se estableció la escala conforme al 

gusto y aceptabilidad , que en este caso no at i ende a su i mportancia -
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nutricional, ya que se requieren 5 ~r diarios por persona para favo -

recer al funcionamiento del aparato digestivo, y que son proporciona

dos principalmente por los cereales inte9rales. Es por esto que lama 

yor puntuación corresponde al mínimo de fibra. 

La forma contribuye también en la aceptación y existe inclin~ 

ción por la forma ovalada (Oval-ovata), correspondiente a un valor de 

1.5 en la relación Longitud/Diámetro. 

El saoor astringente oue proporcionan los taninos es desagra

dable, y a pesar de que son enmascarados por el contenido de azGcar -

es preferiole tener la menor cantidad, correspondiendole a este caso 

la mayor puntuación . 

Una característica fundamental en comercialización es el pe

so, relacionado directamente con el tamaño y prevaleciendo en el gu~ 

to del consumidor el medio o grande. por lo que se consideró el peso 

ideal en base al tamaño medio por ser factible su consumo por unidad. 

Las sustancias de mayor influencia en el sabor son los azGca

res, ácidos y taninos, dependiendo el qusto final de sus diferentes -

combinaciones. Se tomó la relación Azúcares Totales / Acidez , por 

ser una medida más representativa de la palatabilidad del producto y

el rango óptimo se determinó en base . a la moda de los datos obtenidos 

experimentalmente, ya que no existen normas de calidad para chicoza -

pote (Fig.2). 

Las calificaciones obtenidas por cada tipo se indican en el -

Cuadro V. Se sumaron los puntos alcanzados por cada parámetro, siem-

pre y cuando tuviese un valor mínimo de 1 en cada una de la variables 

En el caso de que alquna de ellas la puntuación fuera cero, implicaba 

la eliminación del tipo. 
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ABCDE FGH IJ KLMNOPORS T UYWXY 

INTERVALOS DE CLASE 

Fig. 2 Diagrama que representa la frecuencia en la relación Azúca 
res totales/acidez de 102 tipos de chicozapote analizados durante: 
el período 1979-1981. Se puede observar que la mayoría se encuen -
tra en el rango 106.5 - 128.0 

a) 20.0-41.6. b) 41.7-63.2 .. e) 63.3-84.8. d) 84.9-106.4, e) 106.5 
-128.0, f) 128.1-149 .6, g) 149.7-171 .2, h) 171.3-192.8, i) 192.9 
-214.4, j) 214.5-236.0, k) 236.1-257.6, 1) 257.7-279.2, m) 279.3 
-300.8. n) 300.9-322.4, o) 322.5-344.0, p) 344.1-365.6. q) 365.7 
-387 . 2, r) 387.3-408.8, s) 408.9-430.4, t) 430.5-452.0, u) 452.l 
-473.6, v) 473.7-495.2, w) 495.3-516.8, x) 516.9-538.4. y) 538.5 
-560.0 
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C U A D R O V 

C A L I F I e A e I O N E S 

TIPO # SEM. PESO TAN. F.C. AZ/AC FORMA CALI F. 
TOTAL 

1 3 4 4 2 15 2 30 

2 2 9 4 3 12 2 32 

3 2 9 8 2 12 3 31 

4 3 2 9 4 15 4 37 

5 3 9 6 3 12 3 36 

6 2 7 6 1 15 2 35 

7 2 9 5 1 12 1 30 

8 4 3 6 3 15 3 34 

9 4 4 8 4 3 5 28 

10 3 6 8 o 12 3 

11 3 6 7 1 6 2 25 

12 o 8 5 1 6 2 

13 3 6 6 3 15 3 36 

14 4 5 5 2 12 3 31 

15 4 4 o 3 15 3 

16 4 5 5 3 12 3 32 

17 4 3 5 3 15 4 34 

18 1 2 8 1 6 5 23 

19 4 4 7 5 9 o 
20 3 5 7 2 15 3 35 

21 2 6 5 o 12 2 

22 3 8 8 3 12 5 39 

23 3 5 6 o 15 3 

24 3 5 4 3 15 3 33 

25 3 6 8 4 12 o 
26 o 4 o o 12 1 

27 2 3 1 3 6 1 16 

28 o 7 8 1 6 1 

29 1 10 5 4 12 o 
30 o 8 3 2 9 1 



TIPO 

31 

32 

33 

34 

35 

36 

37 

38 

39 

40 

*41 

# SEM. 

o 
2 

1 

2 

3 

1 

1 

2 

o 
3 

3 

*variedad Betawi. 

C U A O R O V (continuación) 

c A L 1 F 1 c A c 1 o N E s . 

PESO 

7 

3 

5 

4 

5 

3 

3 

6 

6 

3 

9 

TAN. 

3 

4 

7 

o 
3 

4 

2 

1 

6 

o 
3 

F.C. 

o 
1 

o 
o 
1 

o 
o 
1 

2 

4 

4 

AZ/AC 

3 

o 
3 

15 

6 

3 

3 

12 

12 

12 

15 

FORMA 

o 
2 

o 
o 
1 

o 
o 
o 
o 
o 
2 

28 

CALIF. 
TOTAL 

19 

36 

Para que un tipo resulte seleccionado, pensamos debe cumplir, 

al menos, con el 70% de la puntuación máxima posible - 50 puntos -, -

el equivalente a 35 . Según éste mPtodo, los tipos sobresalientes se

señalan en el cuadro VI. 

CUADRO VI. TIPOS PRESELECCIONADOS Y SUS PROPIEDADES . 

TIPO # SEM. PESO TAN. F.C. AZ/AC LONG/DIAM CALIF 

22 2.0 200.08 0.163 1.501 147.31 1.5 39 

4 1.4 89.77 0.148 1.313 121 .16 1.4 37 

3 2.7 220.67 0.155 1.638 95.35 1.3 36 

5 2.1 213.30 0.255 1.401 90 .00 1.3 36 

13 2.5 110.07 0.269 1. 458 121.43 1.3 36 

*41 2.3 229.87 0.417 1. 361 229.87 1.2 36 

6 2!6 180.96 0.277 1. 997 127 00 1.2 35 

20 1.6 135.90 0.222 1. 737 119.81 1.3 35 

*variedad Betawi. 
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Conforme a los resultados, los árboles que producen frutos de 

mejor calidad son el 22 y el 4, aunque en este último el peso dista -

mucho del ideal , siendo apenas la tercera parte . 

El puntaje un poco menor alcanzado por los demás tipos, se de 

be en parte a que alguno de sus caracteres se aleja de lo idóneo. 

Nótese que los tipos seleccionados son muy similares a la va

riedad, con lo cual podemos ase9urar su valor comercial. 

Se hace alusión especial al tipo 29, cuya única dificultad es 

su forma. 

El método anterior presenta desventajas y resulta un tanto ar

bitrario. pues elimina tipos que presentan características sobresalie

tes, además de que al elegir las variables y establecer las escalas de 

calificaciones, se estará siempre sujeto a la poca o mucha experiencia 

que se tenga sobre el tema o el fruto en particular. Debido a esto se

decidió utilizar otro método de selección. 

Por otro lado es bien sabido en la vida real que muchas clasi

ficaciones dependen mutuamente de las características de los objetos -

(frutos). por ejemplo : A trav~s de la historia el hombre ha tenido la 

necesidad de seleccionar aquella fruta que sea sobresaliente, para - -

ello ha considerado no solo su aspecto externo, sino que también s~ -

aceptación al raladar~ fue así como después de largos períodos de tie~ 

po, el hombre llegó a preferir regularmente dentro de cada especie, la 

variedad(es) que tuviese aceptación por la mayoría de la gente al con

siderar en conjunto tanto el aspecto externo como la aceptación de las 

cualidades internas del fruto. Bajo el contexto anterior, al seleccio

nar tipos criollos es conveniente considerar mecanismos de evalt•ación

que permitan dar una indicación de que tipo criollos es mejor conside

rando simultaneamente las características en estudio. 

Para ésto la estadística multivariada se dedica al estudio si

multáneo de variables aleatorias las cuales pueden o no estar correla

cionadas entre sí. Es por así decirlo, el enriquecimiento del análisis 
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convencional de una sola variable, permitiendo estudiar los procesos -

de una manera más adecuado. ya que se gana para el análisis la infor • 

mación que presentan en conjunto las variables estudiadas . 

Así en este caso el análisis multivariado proporciona técni- -

cas aue permiten trabñjar conjuntamente las características medidas en 

los frutos. 

Entre dichas técnicas se encuentra el cálculo de distancias.

Entre estas tenemos la Distancia de lvanovic (1 distancia) que a con

tinuación se comentará. 

D~do que en estos estudios es de interés asignar un número 

que denote la bondad del tipo de una manera absoluta, y debido a la -

posibilidad de ello, en el análisis multivariado se propone abordar -

el rroblema considerando lo que se denomina distancia relativa, ello

consiste en determinar la distancia existente entre un tipo en estu -

dio contra un fruto del cual se tienen o se suponen ciertas caracte -

rísticas, y esto se interpreta diciendo que el tipo en estudio es más 

o menos parecido al estandar. es decir: 

Si la distancia es cero, se puede decir que el tipo en estu -

dio se parece al estandar. si la distancia es grande se puede decir -

que el tipo en estudio es menos parecido al estandar. 

Así entonces, para poder utilizar la distancia es necesario, -

entre otras cosas, tener un patrón o vector de comparación. el cual va 

a contener los valores de las características que son contra l~s cua -

les se quiere comparar. Estas características serán aquellas que va- -

ríen de tipo a tipo o sea aquellas que puedan diferenciar un tipo de -

otro. 

Este vector puede contener las características que forman el -

mejor o el peor de los tipos criollos o bien una variedad ya aceptada

en el medio. 

La Distancia de lvanovic (1) tiene la siguiente expresión: 
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En forma desarrollada es: 

Donde: 

Xi,j 

+ I X'v,j - Xv, k 1 ' 1 - rv,, ) ( 1 - 'Yv,2 J • •. 

Sv 

= O, ( ¡ , k ) + D2 ( ¡ , k )+ ... + Dv ( ¡. k ) 

V ::;; ¿ 
la 1 

es el vector de comparación 

(llamado tipo k-ésimo) 

es el vector que contiene las -
características del tipo que se 

está comparando {j-ésimo) . 

es el ~ romedio de los valores que contie

ne la característica i-ésima en los dife

rentes frutos en el tipo j-ésimo. 
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es la distancia o efecto discriminante -

global (EDG) ~ue existe entre el tipo j- -

ésimo y el tipo k-ésimo, al considerar V -

características. 

es la desviación estandar (a partir de la

muestra) de los diferentes valores que to

ma la característica i-ésima dentro del 

tipo (j-ésimo en este caso) que se esta 

comparando. 

es es coeficiente de correlación que exis

te entre l~ característica i-ésima y la -
característica i '-ésima. 

d . - X·· X-
' -. l,J --- i K 

' 

es el efecto discriminante de la caracte-

rística i-ésima considerando su relación -

con las características anteriores a ella. 

El efecto discriminante global (EDG) va a estar formado por -

la suma de los efectos discriminantes de las diferentes característi-

cas. 

Conceptualmente seleccionando y aumentando el número de las -

características el EDG aumenta y se acerca al efecto discriminante to 

tal EDT que define la diferencia completa entre los dos tipos; en la

práctica casi nunca se obtendrá el EDT pero sí una buena aproximación . 

Por otro lado es importante que l~s características estén en

arden de importancia, así x,,j es la característica más importante -

del tipo j-ésimo (esto es a criterio del investigador), las demás ca-
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racterísticas van a ir en orden según su coeficiente de correlación

con la primera de tal manera que se tenga en el tipo j-ésimo lo si- -

guiente: 

X2,j 

• Yv-1.,i> rv, 1 

Xv,j 

Para comprender mejor 1 él interpretación de 1 os efectos di scri

mi nantes se representarán como regiones en el plano. 

Supongamos que se escogen dos características X1 y Xt, , sus

efectos discriminantes parciales (EDP) correspondientes son E1 y E~ 

respectivamente; consideremos varias situaciones: 

1) Si esas características son independientes no hay duplici

dad y las dos regiones serán disjuntas como se muestra en la gráfica

siguiente: 

de donde 

donde con 02 (j,k) se denota el EDG que dan esas dos características. 

En este caso X 1 y X 2 son independientes y por eso Y2,, = O . 

La distancia I será entonces: 

' 
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2) Si x, y Xt. son estocásticamente dependientes o sea o< 
/tt,;/<t (-J.<rt,;<<:J ~ . o< i'"t,1 < 1) hay duplicidad y los --

EDP E, y E~ tendrán una parte común como se muestra a continua- -

ción: 

"" E, 
E,E2 E2 1 

.... ~ 

Lñ parte común de los dos EDP se denota por E, E~. Esto re -

presenta la duplicidad de E, y Et , por lo tanto 

de donde 

:::::. E, + CE:_-:- E,E
1
) 

= E, .,. C Et - E, E .t -: t1.. J 

= E, +E. e 1-E,E L 1 
~ Ji 

t. 

= IJ!!f ldti E,E t. 
S, S.: [I - E J 

... .t 

es el efecto parcial de la característica X t dis-

minuida por la parte común con la característica X 1 , lo cual indica

entonces oue la característica x1 se encuentra relacionada con la ca-
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racterística X1 y pudiendose decir entonces que l~J( 1 _ E,E,_) 
s.,_, E'--

es el efecto discriminante parcial de X~ disminuida por su relación

con X 1 , es decir r~ , r ::: E1E1/ E~ que representa el coefi cien

te de correlación que es conceptualmente la proporción de traslape de 

E"- con E\. 

Así, 

es el EDG al considerar las dos características lo cual esquemática- -

mente se representa como: 

1 

J 

3) Finalmente si X, y X 1 son dependientes funcionalmente, es

decir r1-.,I = 1 ó r~, 1: -1 indica que la proporción de traslape 
de E~con E1 es total, el EDP completo de la segunda característica -

ocurre como duplicidad y la región E1 contendrá completamente la re-

gión E1 como se puede observar en la gráfica siguiente: 

El EDG será igual al EOP de la primera característica, o sea-
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O~ ( . k) =E y la I distancia 
J ' ' 1 1 

o 2 
( • le.) = ~ = o, ( \ , k ) j l s, j 

será entonces: 

Como pudo observarse es relevante considerar la correlación en

tre las características, ya que 10s 3 casos mencionados consideran lri.;'I 
S t o sea -1Sri,; 1 s1 , en la distancia de Ivanovic. 

Además l~s diferencias en los promedios para cada característi

ca deben ser ponderadas de tal forma que de dos diferencias iguales sea 

más importante aquella con variabilidad menor, en otras palabras. la i~ 

portancia de l~ característica es inversamente proporcional ~l tamaño -

de su variabilidad y por esta razón la diferencia se divide siempre por 

la desviación estandar correspondiente. 

Es conveniente mencionar que para poder aplicar la 1 distancia

es necesario tener el mismo número de val0res en cada característica en 

estudio, a medida que aumente el número de valores en cada una de ellas, 

será mucho mejor el valor que obtengamos, dado que la regularidad esta

dística (tendencia al valor real) de ésta se manifestará con mayor reg~ 
laridad. Si sólamente se tiene, en una característica. un sólo valor al 

aplicar esta distancia, no entra esta característica ya que se tiene -

que calcular la desviación estandar que existe en la característica - -

i-ésima dentro de cada tipo. 

Uno de los principios básicos y un tanto problemático para la -

aplicación de este método, consiste en la elección del patrón de compa

ración, que puede ser real o ideal. es decir, las características l~s -

encontramos en un fruto determinado o bien son caracteres idóneos de 

acuerdo a los requerimientos nutricionales, organolépticos o comercia -

les. 
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Ya que hay una interrel aci 6n más estrecha por un lado entre 

aquellas propiedades que definen el sabor y por otro en 1C1s que nos 

dan la apariencia, se divide el estudio estadístico en ditancias de va 

riables físicas y distancias de variables quími:cas, que en conjunto, -

representan la calidad y aceptabilidad del fruto. 

Por estimar que la variabilidad en los datos químicos corres -

ponden más que nada a errores sistemáticos y del investigador, se cre

yó inconveniente emplear este método, ya que al estar basado en la va 

rianza se hacen necesarios más análisis y de preferencia de cada uno -

de los frutos componentes de la muestra. para evitar así la influencia 

de errores. En cuanto a las características físicas. se requiere igual 

mente trabajar los frutos por separado, por lo que su aplicación no -

fue posible en la mayoría de los casos por tener una sóla determina -

ción o un dato promedio por cada variable. Sin embargo, se utilizó el

método en los valores en que se contaba con varias medidas, correspon

dientes a peso y relación Longitud/Diámetro, y tomando como patrón de

comparación la variedad Betawi. 

En el cuado VII se muestran los resultados obtenidos, de donde 

se puede deducir cuál tipo es mas semejante al patrón en cada uno de -

los aspectos y en total. 

El tipo con mayor similitud en peso y relación Longitud/Diáme

tro es el 28 (V0-6). 

Los resultados obtenidos por ambos métodos difieren grandemen

te debido a los caracteres utilizados para selección y aparentemente -

presentan la misma desventaja, ya que no resaltan la importancia de 

aquellos tipos que presentan algún carácter sobresaliente, quedando 

completamente encubiertos por los resultados finales. 



CUADRO VII 

DfST ANCI AS OBTENlDAS DEL ANALIS IS MU L TIV ARIADO 

I D 1 D 2 D Total 

26 3031.6173395 460.5889036 3492.2062431 

28* 

29 

30 

31 

32 

33 

35 

36 

37 

38 

39 

40 

41 Betaw.i 

I 

D l 

D 2 

* 

49.4941365 38. 0508950 

35.3805399 255 . 4684878 

36.0758048 21o.1658407 

174. 1250554 1101.0174052 

253.5273680 30. 4384481 

117 .1186264 212.0334326 

387. 1301018 132.4135987 

395.9949922 80.7711207 

152.9017198 218.4707296 

93. 0253172 189. 6213328 

304.4119215 1287.6820193 

144.5892164 86. 1458725 

0.0000000 0.0000000 

Indica el tipo. 

Distancia en peso. 

87.5450315 

2 90. 84902 77 

2 46 . 2 41 6 4 5 5 

1275. 1424606 

283.9658161 

329.1520590 

519.5437005 

476. 7661129 

371 .3724494 

282 . 6466501 

1592.0939407 

230.7350889 

0.0000000 

Distancia en relación Longitud/Diámetro 

Tipo más semejante en peso y relación Longitud/Diá

metro en comparación con la variedad Betawi. 

38 
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A continuación el cuadro VIII presenta tipos que aun sin haber 

sido seleccionados, poseen características de interés, que podrían ser 

útiles posteriormente en programas de mejoramiento genético o de indus 

tri ali zaci ón. 

C U A D R O VIII 

TIPOS QUE PRESENTAN CARACTERISTICAS RELEVANTES. 

TIPO e A R A e T E R I s T I e A s 

19 No. de semillas/fruto en promedio .65 y 94.3% de pulpa 

17 No. de semillas/fruto en promedio .80 y 98.0% de pulpa 

16 No. de semi 11 as/fruto en promedio .92 y 96.7% de pulpa 

40 17% de azúcares totales 

El porcentaje de pulpa o porción comestible en chicozapote no 

representa ningún problema, ya que a pesar de oscilar entre un 80 y -

un 98% , constituye casi el peso total del fruto. 

Las ilustraciones del Anexo 111 muestran algunos de los tipos 

preseleccionados y la variedad Betawi. 
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CONCLUSiONé:S Y RECOMENDACIONES~ 

1).- De acuerdo al primer método utilizado para selección, los 

tipos con mejores características y por tanto, de mejor calidad son: -

22~ 4, 3, 5 ~ 13. 6 y 20, todos procedentes del Estado de Yucatán. 

2).- La diversidad genética del chicozapote, nos provee de ar

boles criollos que producen frutos que se comparan en calidad a la va

riedad Betawi, y en los cuáles aparentemente su única dificultad es su 

bajo peso que les quita aceptación. Al propagar vegetativamente los ti 

pos seleccionados y empleando prácticas culturales que puedan resolver 

el problema, se podrá establecer su explotación comercial ; y puesto -

que estos árboles se encuentran mejor adaptados a nuestro medio, se f~ 

cilitará el mejoramiento de la calidad de producción y el desarrollo -

de este recurso. 

3).- En cuanto al análisis de los resultados, sería recomenda

ble utilizar el análisis multivariado, ya que con este método se cono

cerá más acerca de la importancia de cada sustancia que componen este

fruto, las interrelaciones y proporciones exactas que le dan su sabor

típico o el juego de caracteres que le confieren las condiciones orga

nolépticas y nutricionales apropiadas. Sin embargo, para ellos los an~ 

lisis 5romatológicos deben acompañarse con pruebas organolépticas y e?. 

tudios de preferencia; y en base a los resultados, establecer normas -

que permitan evaluar fácilmente la calidad. 

4).- La determinación de grados Brix. fue muy útil en el anál ~ 

sis del fruto, pues ayuda a fijar el factor de dilución utilizado en -

el método de Ting, ya que existe una correlación directa entre Brix y

contenido de azúcares. 

5).- Una variable importante para l~ comercialización. que no

se 'manejó en el análisis de los resultados, es el qrosor de la cáscara 

o porcentaje de la misma. La razón fue que no todas laspersonas tienen 

e) mismo concepto de cáscara, pues mientras que para algunas es sólo -

la película externa de diferente color y textura que la pulpa, para -

otras es toda aquella capa que se desprende con facilidad. Esto trajo-
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como consecuencia una gran variabilidad y error en el porcentaje co -

rrespondiente, pero considerarnos que es un aspecto al que habr§ de - -

prestarse mayor atención para futuras determinaciones, ya que en un -

fruto delicado como éste, una cáscara lo suficientemente gruesa le da

rá protección y favorecerá su manejo postcosecha. 

6).- La falta de maduración y consecuente momificación del fr~ 

to, redujeron considerablemente el número de muestras con posibilida -

des de análisis, po ry lo que conjuntamente a este trabajo seria recome~ 

dable establecer investigaciones para determinar el índice de corte y

tratamiento o manejo postcosecha. 

7).- Los tipos seleccionados deben propagarse y estudiarse más 

profunclamente, sobre todo considerando que la mayoría de los árboles -

muestreados reciben atención mínima y que pueden variar sus propieda -

des al darles las labores adecuadas, aspecto que junto con observacio

nes y estudios sobre adaptación, resistencias y productividad, son cu

biertos por el establecimiento de huertos fenológicos. 

8).- Es conveniente mantener en observación aquellos tipos con 

caracteres relevantes, para ampliar y complementar la imformación so -

bre ellos, contemplando su uso posterior en mejoramiento genéticq. 

9).- Durante el desarrollo del trabajo se observó que hay mu -

chos árboles infestados por la mosca mexicana de la fruta - Anastrepha 

ludens Lowe. - Y un caso de un insecto escama no identificado, por lo 

que es urgente poner en práctica o intensificar los programas de sani

dad en las regiones muestreadas. 

10).- Es de utilidad recabar los datos de localización y aspec

tos generales en la hoja de registro ya que en fases posteriores del -

proyecto general esta información influirá en las decisiones finales. 
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I 1.-

,ANEXO I 

REGISTRO DE UNA SELECCION 

CH re OZAP OTE 

Datos generales 

l.- Estado 

2.- Municipio 

3.- Lugar 

4.- Pro pi etario 

5.- Tipo de suelo 

6.- Nombre local del tipo 

l.- Edad (años) (conocida o estimada) 

2.- Origen (pie franco o injertado) 

3.- Al tura (m) 

4.- Ponna 

5. - Densidad del follaje 

6.- Disposición de las hojas 

7.- Col o r de l a hoja 

III.- Floración: 

l . - Fecha 

2.- Cantidad (mucha, mediana, poca) 

fV. - Cosecha: 

l. - Fecha 

Clave 

2.- Densidad de frutos (mucha, mediana, poca) 

3.- Disposición de los frutos en el árbol 
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----



o 
Globosa 

1 

\ 

Oval-ovata 

¡ 

1 

\ 

\; 
Elíptica 

Llantoide 

ANEXO II 

CATALOGO DE FORMAS 

Subqlobosa 

Obovata 

\ 

Oblongo-Elíptica 

Navicular 

Fusiforme 
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Lacrimoide 

Periforme 

\ 

J 

Subfusiforme 

Reniforme 
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Tipo 22, acumuló un máximo de 39 puntos, y es considerado co

mo el de mejor calidad. 

Tipo 6 - con un puntaje total de 35. 
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Tipo 41 - variedad Betawi - , utilizado como patrón de compara

ción con un total de 35 puntos. 

Tipo 5 - con un punta j e acumulado de 36 . 
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Tipo 17, sin ser seleccionado presenta la característica de po

seer pocas semillas. 
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