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RBSUJIEN: 

M~xico, cuenta con una gran cantidad de frutales criollos, 
1 a traws del tiempo han sido sustit.uidos por variedades 
de origen extranjero, lo cual representa una p~rdida de 
material gen&tico valioso en nuestro pa!s. A trav~s del 
proyecto " Rescate de Prutos Criollos " llevado a cabo por 
la Com1si6n Nacional de 1ruticultura, las especies fruta,. 
lea criollas como el chicozapote y el mamey han sido estu 
diadas y seleccionadas a partir de sus caraoteristicas t1. 
sicas ( tamaflo, peso, color, porcentaje de pulpa; c'scara 
y semilla, forma del fruto y mbnero de semillas ) 1 quí­
micas l acidez, azdcares, polifenoles, carotenoides · y 
fibra cruda ) para obtener una mejor calidad de btos pa­
ra consumo en fresco. 

Se analizaron 78 tipos criollos de chicozapote 1 45 tipos 
criollos de mamey, a trav's del anttlisis multivariado de 
nominado 11 Distancie. de Ivanovic " el cual compara los -
frutos criollos con un fruto id6neo, al que se le dieron · 
las caracter!eticas a las C1J8,les se espera llegar para t.!, 
ner une me:-or oalidªd exte!'lla e interna del fruto. 

A traws de este ad.lisis se obt.uvo que para chicozapote 
los tipos 46(6), 49(9), 68(29), 71(32) 7 47(7) fueron los 
que pi:"e·aentaron las mejores caracter!sticas f!sicas como 
fueron el buen peso, elto porcentaje de pulpa y m'lq' ba~o 
por~entaje de semilla; los tipos 25(200), 31(206) y 28(203) 
en caracteristioas químicas por su semejanza con el pa-­

. tr6n id6ne~. Para mamey, los tipos 13 y 14 tuvieron lp 
mejores carEi.ctel'!atic:as f'isicas y qu!micas y en estas -61.­
timas el tipo 15 por su alto contenido de carotenoides no 
se debe descartar. 

Todo .esto para. obtener una mayor calidad de las frutas 
criollas destinadas al consumo en fresco a partir ile las 
cuales se establecerán bancos de ge:nnoplaama y huertos 
fenol6gicos. 
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I. INT~ODUCCION. 

El ser hwnano, desde un principio, se vi6 en la necesidad 
de apreciar el mundo vegetal 1 de la importancia de &ste 
en su vida,. ya que depende de 'l para alimentarse, curar­
se, como elementos decorativos, ceremonias religiosas, etc. 

M~xico, posee una de las floras más ricas y variadas del 
mundo, ya que tanto el clima como la topograf!a, presentan 
caracter!stica.a ideales para un desa?Tollo exuberante; 
dentro de ésta, tenemos a los frutales, c~o potencial no 

·es aprovechado en toda au magnitUd , ya que implica una 
inversidn costosa a largo plazo (alrededor de cuatro afíoe 
o mú dependiendo de la especie frutal ) siendo abandona­

, da para realizar otras actividades que reditdan mú en me 
nor tiempo y costo, como el cultivo de granos, flores 'i 
hortalizas. 

Es importante tener en cuenta que loa problemas socioeco­
ndmicos del país afectan al fruticultor, reflejandose en 
la f'alta de prepardci6n, asistencia tfcnioa 1 capital · p~ 
ra iüvei'tir, lo qn~ ocasiona limitaciones en el desarrollo· 
de la fruticUltura, y da por consecuencia que ~sta sea 1•wa 

actividad empírica, que por ser asi lleva consigo oonside 
rables pérdidas que pueden ser provocadas por factores si 
bientalee, plaga.S, enfermedades, mal manejo del huerto , 
desconocimiento de un !ndioe de ·cosecha, fonna de corte, 
f'alta de variedades nativas 1 desconocimiento de su ger--

, moplasma, introducci6n de variedades ext~jeras sin ha­
cer pruebas preliminares para saber si son adaptables a 
las condiciones ambientales del pa{s, todo esto,:repercute 
e·n la calidad '1 cantidad del fruto, afectando la econum!a 
del fruticultor 1 del peje. 

Los frutales criollos (es decir los originarios de Am'rioa 
Latina o que nacen de semilla (39)), contrib\.i,yen a la ri­
queza flor!stica del país 1 son importantes no solo por 
ser especies nativas con un potencial gen,tico enol'lle, si 
no por su papel dentro de la economía 1 alimentaci6n, ya­
que en muchas do Etstas, tienen una fuierte demanda en el 
mercado como son el aguacate, guayaba, mamey, chicozapote, 
mango, grane.de., tejocote entre otras; debido§ los proble­
mas antes mencionados (introduccidn··de .variedades extran.-
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jeras, falta de atencidn o p~rdida de estos fl'lltales), 
provocan que el material. gen&tico tienda a desaparecer lo 
que representa wia pt1rdida cada vez m'8 grande, 1a que 
oon fste se pierde parte _de la riqueza natural del país 
sin eer evaluada. 

La Comisi6n Nacional de Pruticultura, preocupada por la 
p4rdida de especies nativas, planteó la necesidad de rea­
lizar un proyecto que denolllinó "Rescate de frutos orio-;. 
llos" el cual ee divide en tres etapas1 

la. Selecc16n de frutos criollos, con el propdsito de co­
nocer 1 evaluar la variabilidad que presentan las po­
blaciones criollas. 

2a. Establecimiento de un banco de germoplasma. 
3a. Formación de huertos fenol6g.lcos. 

Este trabajo, forma parte de la primera etapa, dentro de 
la cual es necesario seleccionar los mejores árboles cri~ 
llos de chicozapote (Aohras sapota L.) J mame1 (Caloc!!EJ>Ulll 
mammosum L.), mediante el cí.üil So v:n e e~Qoger aquellos 

. ~rutales que presenten las caracterist1cas más deseables. 
·como son el tamafl.o, peso, color, contenido de nu.trientes, 
evaluados para consumo en.frasco. Esta selecci6n en sí, 
lleva implfeita la producción y cálidad de los f!'l.ltos, los 
cuales son atribatoa complejos qu.e dependen .del genotipo 
7 son influenciados por el clima :f las labores c·uiturales, 
las cuales en esta primera etapa del pro1ecto no se eva.­
luaron. 
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II. ANTECEDENTES, 

La distr1buoi6n de chicozapote 1 mame1 en la Repd.blica M,!. 
xicana es mU1 amplia, se encuentran en los estados de 08! 
peche, Guerrero, Chiapas, 111iohoac4n, l!Yorelos, Oaxaca, Pu,! 
bla; Veraoru.z y Yuoatán, y a pesar de esto, su producoi6n 
no es muy elevada, ya que son mU1 pocos loa huertos siete 
matizados de estos fru.talea, enoont~ose la mayor parte 
en fo:nna silvestre o formando parte de pequefias huertas 
caseras.a las que se les da poca atenoi6n. 

La ~ubdirecoi6n Comercial de la Comisi6n Nacional de Fru.­
ticul. tura reporta que para el afio de 1984, se cosecharon 
un total de 12864 toneladas de chicozapote, en una super-

·ficie de 1419 hectAreas, siendo los principales producto­
res: Chiapas, Oaxe.ca y Campeche, los cuales abarcaron m4s 
del 50 ~ de la produoci6n total. (Cuadro 1, Figura l) (i). 
(Actualmente, es la inf'ormaci6n estad:!stica más reciente 
debido a la tardanza para procesar la 1nformaci6n- en le.a 
t>ficinas de gobierno co~spondientee). 

Para mamey, ese mismo af1o se cosecharon un total de l8ll6 
toneladas de una superticie de 1762 hect4reas, siendo los 
principales productores: Guerrero, oaxaca, Chiapas 1' Yuc! 

· tdn, los cuales abarcaron más del 80 " de la producc16n 
total. (Cuadro 2, ligura 2) (1). 

De aauerdo al .Anuario !stad!etico de la S.A.R.H., en el 
.afio de 1981, la superf'icie total cosechada en frutales · 
fue de 5646047 hectáreas, de las cuales el 0.025 '/. de la 
superficie cosechada corresponde a chicozapote y el 0.055 
" a mame;r. (15). Estas cifras nos demuestran la poca im­
portancia que se le ha. dado a la produoci6n de estos fl'\l­
talea y de continuar esta falta de inte~s1 a largo plazo 
estos frutos quedar!an tan solo como recuerdos. ~urge as{ 
la necesidad de realizar el rescate de frutos criollos, 
seleccionando aquellos q,ue presenten las características 
deseadas como son buen tamafio, sabor, color, entre otros, 
para posteriormente promover su reproduooi6n asexual, lo 
que permitiría mantener la calidad en el mercado 1 esta­
blecer huertos con ~or redituabilidad econ6mioa. 

Al revisar la literatura relacionada con el chioozapoter 
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FIGURA 2: Estados Productores y Producc16n {3) de Mamey para 1984. 

F'UESTE: Anuario de Produccibn Fruticola. Subdirecci6n Comercial, CONAFRUT. 
1984. Mbtco, D.F. 



6 

CUADRO 11 Produccidn de chicoBapote para el afio de.1964. 

Bff'J!IDADES 

Campeche 
Chiapas_ 
Michoaa4n. 
•oreloe 
1'111"&ri:t ' 
Oua.oa 
Puebla 
Quintana Roo 
San. liui.e Potod 
Veracniz 
Yucatá 

SUPEBPICIB SBllBRADA 
( 11.l .) 
345 
247 
49 
10 

5 
lll 

2 
27 

2 
116 
147 

1261. 

PBODUCCIOH 
( TON ) 
1648 . 
1241 
154 
170 

2183 
9 -. 

802 
586 

6795 

CU.lDRO 21 Pro4i&ooi&a 4• ._., para el afio de 1984 • 

BtrlIDADIS SDPBUICII SDBIW>.t. . PBO:WCOIOH 
( HA ) . ( IJ!OK ) 

C8apecbe 36 262 
Obiapaa 321 3345 
Guerrero 248 4674 
Jalieco 60 228 
Michoacú 161 1032 

.Jroreloa 11 93 
OUaca 381 4542 
Puebla 52 407 
véracru 77 ·382 
Yucat&n 545 3151 

!OTAL 1898 18116 

Fuentes Anuario de Producci6n Nacional 1984. Subdirecoi6n 
Comercial de la Comisi6n Nacional de Pruticultura, 
M:bico, D.P. · 
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el mamey, encontamos que ésta es escasa pero· variada, de 
tal manera que tenemos informaci6n de características ge-. 
nerales (2, 4, 5, 6, 17, 31, 36, 37, 42~ 43, 48, 52), fi­
sico-qu!micas (25, 26, 27, 28, 41, 46, 50), fiaiol6gicas 
y ~e selección ('2, 7, 8, 30, 44, 47, 55). 

Los trabajos que se han realizado.sobre selecci6n de va­
riada.des de chicozapote y mamey, son mu.y escasos y se ba­
san en las caracter!sticas sobresalientes del fruto como 
es el tamw1o, colo~ y sabor principalmente (2 1 7, 8, 30, 
38, 44, 47, 55). 

Florida cuenta con diversos frutales tropicales provenien 
tes de varas regiones del mundo, los cuales están en est~ 
dio debido a la poca importancia que se les ha concedido 
y a problemas de adaptaci6n; dentro de estos frutales es­
tán el chicozapote y mamey. (7). Al chicozapote se le:: ha 
concedido un mayor interis tanto en su oomposici6n como 
en su comercialización y han seleccionado árboles de acuer 
.do a un criterio de evaluación que considera la precocidad, 
randimiento totalp regularidad en la producci6n y calidad 
comestible, en donde el tamaño, íol'iüa, contenido de azácª 
res, astringencia, textura~ color, námero de semillas, re 
sistencia a dafios y enfennedades son parmnetros que fueron 
considerados. (8). 

Un ejemplo de la cantidad de variedades existentes en el 
mundo, lo tenemos en los. cu¡¡,dros 3 y 4, donde el primero 
muestra las variedades más comunes· de chicozapote y el 8!; 
gundo las variedades de chicozepote que no son mu.v comunes. 

Las variedes de chicozapote que se cultivan en N.áxico son: 
Betawi, originaria de Indonesia, presenta frutos grandes, 
ovoides, que cuelgan en racimos de 2 a 4, la cáscara es de 
color caN-rÓjizo, pulpa dulce y contiene generalmente . l 
ó 2 semillas (37); ~rioket ball, originaria del Sur de .la 
India, de fruto grande, globosa, pulpa éolor ca.f4 claro y 
dulce. (30, 36). · 

Bn 1979, se realizó un estudio para conocer las caructerís 
tica.s de frutales de chicozapote que crecen en Máxico coñ 
el fin de establecer n~evas huertas, se analizaron frutos 
procedentes de lqa estados de Campeche y Veraoruz, ya que 
se consideraron lai;i Mnas más comerciales para áste fl'\lto. 

,/'. 



CUADRO 3: Caracter!stioas de las variedades más comunes 
de chicozapote. 

VARIEDAD 

Prolific 
(8, 37) 

Modello 
(37) 

Brown Sugar 
{37) 

cal cut a 
. (30, 36) 

Jonnaval.osa I 
(30, 36) 

Jonnav8J.osa II 
(30, 36) 

Tikal 
(8) 

Ponderosa 
(55) 

CARACTERISTICAS 

Se cultiva en Plorida, es una fru 
ta de tamaHo grande, forma c6nica, 
pulpa co~or cafl claro, fragante 
1 dulce. 

Se cultiva en Plorida, es de fol'­
ma elíptica; tamafto grande, pulpa 
de textura suave y buen sabor. 

Se cultiva en Plorida. De forma 
que va.ria do esf!rica a·ovalada, 
pulpa granulosa 1 dulce. 

Pnlto procedente del :>ur de la I!!, 
·dia, el cual es alargado, globoso 
1 de color .caf&, pulpa clara y 
dW.ce. 

Procedente del Bate de la India, 
de tamafio mediano, cúcara delga­
da, pulpa cremosa y dulce. 

Fruta mediana ovalada, con pulpB 
color melón, dulce, procedente de 
la India. 

Variedad de origen mexicano que 
se cultiva en norida, su fJ."Uta 
es de tamafio mediano, forma eU:p­
tica a cónica. de cúoara color 
caf& claro, resistente al dafto 
por manejo y plagas, pulpa suave, 
dulce y de buen sabor. 

Originaria de P'ilipinas, de fruto 
grande y forma oblonga, pulpa co­
lor canela, textura suave, jugosa 
y muy dulce. 

No·ta: La procedencia de la información se encuentra ent~. 
paréntesis para cada variedad. 
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atJADRO 4: Variedades poco comunes de chicozapote. 

VARIEDAD PROOED!NCIA 

Badam (36) Sur de la India 
Bangalora (36) 11 

Baramasi (36) " 
J>Rrapwli (30, 36) 11 

Gouranga (30, 36) ti 

Gavarána (36) " 
. Guthi (36) 11 

Kittubarti (30, 36) " . 

. Long Oval (36) " 
Vivalua (36j .. 
Bhu.ri (36) Oestt de la India · · 
Pinpr (36) ... 
Large cal.outta (36) .. 
ATtangar (36) Bate 4• la India 

. Pot Sapota (36) · .. 
Addl.et (6) 1'lort4a 
Adelaide (8) .. 
Big Pine ReJ ( 8) • 
Saun4ere ( 6) .. 

·Notas La procedencia de la intormacicSn se encuentra entre 
par4ntesis para cada variedad. 

:¡. 
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De 'ate estudio, se dete:nninaron las oaracter!sticas fisi 
cas (forma, peso, color de la pulpa y ndmero do semillas) 
las cuales se consideraron como prioritarias para el est!: 
blecimiento de huertos, 1 caracter!sticas qu!micas (vit8.­
m1na O, acidez, grados Brix (s611doa solubles totales), á 
zucares, allllidones y taninos).· (28). -

En nuestro país .no tenemos variedades mexicanas·, solo se­
lecciones locales de los tipos crfollos, los cuales reci­
ben su nombre de acuerdo a ciertas caracteristicaS sobre­
salientes como la mencionada por Tej.eda (53) de la siguiea 
te manera: 
- Hoja Negra: prosp,ra en terrenos pobreej calcáreos y de 

escasa humedad. Se encuentra en Yucatán, Campeche y Quin 
tana Roo. · -

- Hója Menuda: prosp,ra en suelos profundos, clima hiSmedo, 
de hojas y frutos pequefios. Se encuentra en Chiapas· y 
!ebe.soo. 

- Hoja Ancha: Produce gran cantidad de l'tex y se le en -
cuentra en Chiapas y Tabasco. 

- Zapote Colorado; el látex escurre dificilmente; de hojas 
pequefias y redondeadas y fruta con pu.lpa rojiza • 

.. De la Corona: de hoja m~ pequefia y numerosa, fruto .pe­
quefto y alargado. 

- Morado: Arbol muy grande con hojas gruesas y alargadas, 
pulpa de color morado •. 

De oomunioaci6n personal, podemos mencionar las siguientes 
selecciones locales sobresalientes en cuanto a· calidad 
del fruto para consumo en fresco, procedentes del estado -
dJl Campeche: · · · 
- Cacaos ooloraci6n caf' oscura y sabor dulce. 
- Huevo de chivo1 de forma ovalada, granuloso y du11~e. 
- Jesús Maria: de forma redondeada, color caf~ ola.ro y de 

muy agradable sabor. 
- Fino: chicozapote bonito, de buen·tama.fio y coloraci6n. 
- Zapote Español1 árbol muy grande y productivo, 
- Negrita o cubano: hojas y frutos más oscuros. 

De los trabajos de Selecci6n ~e chicozapote realizados en 
la Comisión Nacional de Fruticultura en el proyecto 0 Res 
cate de frutos criollos 11 , se tiene: -
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Garc:!a L6pez (1982) (19), estud.16 62 tipos en los cuales 
evalu6 forma, tamafto, peso, nzero de semillas, acidez , 
fibra cruda, polif enolee 7 ~dcares y mediante el azúili­
sis estadístico de Kester encontr6 como sobresalientes -
loe aiguientess 

Procedencia Tipos seleccionados 
Campeche 0-1, ITA, PR 
Vera.cruz SCH-03 
Oaxaca ::-6· 
Chiapas PUl. ru2 

haciendo dist1nci6n especial en los tipos PUl, PU2 e ITA 
por su forma, ba~o contenido de semillas y el F02 presen­
t6 el menor porcentaje de fibra cruda. 

García Laaflos (1982) (18), estudió 41 tipos procedentes de 
Yucat&l y determin6 que loe mejores tipos fueron: 3,.4, 5, 
6, 13, 20 1 22 por ser loe que presentaron 111810r calidad 
( buen tamafiq, poca semilla, fo de azdcares alto 7 de fiba 
ba~o ). 

Gondles Rlliz· (1982) (20), analizcS 175 tipoe procedentes 
·de Veracruz, Yuoadn, Cb.1apas, Oaxaca, Puebla, Guerrero, 
Celllpeche 1 Xorelos. Seleccion6 12 tipos que presentaron -
un buen peso, bajo contenido de taninos 1 relaoi6n azúcar/ 
acidH entre 90 1 200, los cuales fuerona Y0-30, YX'-28 , 
Y0-34, Y!-5, YA-8, ITA, ft-7, YA-14, H'·l9,D0-32, V0-7 •. 

con respecto a las ve&riedades de mam91 a nivel mundial , 
se ha reportado una variedad denominada "lagafia•, la cual 
procede de 11 Salvador (2, 7, 38) y se cultiva en 11.orida 

. donde fue introducida en el afto de 1962 'f hasta la fecha 
no ha tenido problemas (adaptaci6n). 

Actualmente en Plorida, se están probando 4 nuevas varie­
dades 'f su reproduccicSn asexual con exitosos resultados. 
(2). 

La variedad conocida como "Cuba No l" originaria de Cuba 
es una fruta grande de alrededor de 23 cm de largo 1 un 
kilo de peso. (2). 

M&xico, no cuenta con ninguna variedad de mamey,·solo ti­
pos criollos de loe cuales algunos han sido estwliados en 
la Oomisi6n Naoion!'l de Pruticultura en el proyecto "Rea-
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cate de frutos criollos". 
. 

Seraf1n García (1982) (49), analiz6 70 tipos procedentes 
del estado de Chiapas de los cuales los tipos 36 y 46 
presenta.ron las mejores caracterfsticae, aunque se hace 
menci6n a loa tipos 15, 69 1 61 por sobresalir en peso, 
"1e pulpa 1 carotenoides. 

campos He1'11&1dez (l985) (9), analiz6 128 tipos procede~ 
tes de los estados de 14xico, Chiapas, Guerrero, Puebla 1 
San Luis Potoe!. Bl tipo 143, fue el dnico en presentar 
las caracterfsticae deseables, pero no se descartan los 
tiposs 89, por su alto ~de pulpa; 117, por su bajo ~ de 
semilla 1 77, 81.1178 por el alto contenido de caroteno! 
des. 

Dentro de estos proyectos mencionados, se plante6 la neo!. 
sidad de analizar los datos obtenidos mediante un en4lisie 
multivariado conocido como "Distancia de IvanoVic" el cwil. 
calcula la distancia eXietente entre,parimetros obtellidos 
de f'rutos criolloa 1 loe par4metros de un fruto 1d6neo, 
con esto, se. determ1n6, cuales tipos criollos presentlll 
mejor ~alidad para conewno en fresco. (37). 

· m la aeleccidn de frutos criollos se escogen loe mejores 
kboles productores, los cuales mediante propagacidnaae­
xual nos van a dar una homogeneidad en la calidad del fru. 
to, lo que puede como consecuencia beneficiar.al fruticul 
tor. Sin embargo, ea neoesariorealizar m4e eatUdioe 1 pO: 
ner en práctica mltodos de propagac16n, mejoras fitogeni­
ti.Qae, labores culturales etc., las cuales se contemplan 
para realizarse en las dos siguientes etapas del pro,ecto 
de tal manera que oe facilite obtener plantas de calidad 
en viveros,repercutiendo como se di~o antes en un benefi­
cio eoon6mioo al fruticultor 1 al país. 
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• 
III. OARAOTBRISTICAs .GRNBRAL!S DB OHICOZAPOTI. 

III •. l B01'ANIO.AS. 

Bl cbicozappte, ea un 4rbol frutal. nativo de Xbico 1 Am! · 
rica Central (2, 36, 37; 43) el cual tue claaiticado de 
la s1~ente manera: · 

Diviai&l 
Olas• 
subclase 
Pamilia 
Bine ro 
Especie 

lfa&noliopbl'ta 
1'agaloliopeida 
Dilleniidae 
Sapotaceu 
~ 
A• sapota L. 

(Cl.asificaci6n eegWi Oronquiet, 1981.) (11). 

Bate fNto ha recibido Tarioa l&úiiliñ;, tento · eh~dficos 
cOIÍo comunea, loa cuales se bam reeWllido en loa ~85 
1 6. 

Mpeoto General: .Al1:1o1 de tipo frondoao, pe:remú.tolio, 
que llega· a lacanzar una altúra b.uta da 40 mts, con un · 
diúetro haata de 1.5 ata; el tronco de color cat' oscuro 
pJ:lesenta una corteza externa tiaurada en !o:r11a de rect'°"" 
gulo•; la corteza interna es de color crema rosaclo oon. 
abundlD.te exudado lechoso 1 pega~oao (littes); su maa:ra 
ea lftl1' dura. (42). 

Ho~aa 1 Dispuestas en espiral a&].oaeraclu en las puntas 4e · 
las ramas. Presenta una fo:raa el:Cptica a oblonp con mar­
gen entero; llpioe agudo u obtuso; base aguda a redondeada; 

· tamafl.o variable que va de 3.5 a 15 cm de largo 1 de 1.5 a 
7 cm de ancho; tiene un color verde oscuro brillante con. 
la vena media 111UJ maroa4a 1 las latereles.'son ~ numero­
eas, aglomeradas 1 paralelas; en el .env'8 el color verde 
ea m4s claro; presenta un peciolo delgado, surcado en el 
lado anterior 1 p"ede ser pubescente. o ii1~ ..... (37, 42). 

Plorea s Soli tariae, u1larea,. hezmat'rodi tas, in04oraa, 
pubeacentea 7 de tamaflo pequeao, al.rededor de l.O a ~.5 
cm 4e.diáetro 'cuando esUn plenuento •xt•ilclida. Actino­
morticas con 6 slpaloe biaeria4c1 de ~· a 9 111111 de largo 1 
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CUADRO Ss Nombrecient!fico '1 eindnimos de1 Chicozapote. 

Achras sapota L. 
Achras cosae90 Llavw. 
Achraa zapodilla Hutt • 
.!ohras sa"Dot~ Jacq. 
J!anil.kara zapotilla Gillr• 
Jlanilka.ra zapota Yan Boyen. 
Niepero achras Aubre7. 
Sapota achrae Mill. 
Sapota !apotilla Corille. 

Puentes fouque,A. 1972. Pamlll.e des sapotacees., lruits • 
27 (9):.632-643. 

atJ.&.mlO · 6: Nombres comunes cie1 

Nombre 

Chico 
Chicozapote 
Níspero 
Zapote Chico 
ZapoUUa 
Zapote de Abe~a 
Zapote de c:hicle 
Zapotillo 

aérice. Central 
•f Xico 

CU.ba 
Venesuela 

Cuba 
Xlxioo 
lbico 

Guatemala 

Puentei Youque,A. 1972. Pamille des eapotaoees., l'rl.ú.ta. 
27 (9)s 632-643. 
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de color pardo verdoso. Corola gamop,tala de color blanca 
de 10 mm de di&netro, forma acampanulada con 6 16bW.os 
oblongos lanceolados y en ocasiones con 2 6 3 dientes en 
el 4pice. (37, 42). 

Gineceo: Ovario sdpero pubescente de 10 a 12 16cW.os uni­
ovularea, estilo g¡'l.laoo que sobresale de la corola. Esti! 
ma pequeflo. (37, 42 ). . · 

Androceo: Seis estambres alternando con seis est8minoides. 
Loe primeros presentan un filamento corto ligeramente 
erecto (3 mm) y anteras ovoides-oblongas de color amari­
llento. (37, 42)a 

Prllto: B~a colgante de forma variable (globosa, ovoide, 
elipsoide) base y ápice redondeados, este dltimo pu.ede 
presentar los restos del estilo en los primeros meses.de 
crecimiento. La cáscara es de color caf' claro y textura 
media escamosa. Pulpa carnosa, jugosa, .IDU3 dulce de color 
amarillenta a caf' rojiza. ¡)u tamaño es variable, pero se 
pueden encontrar chicozapotes de 10 cm de di~etro. '(37, 
42). 

Semillas: De color negro brillante cuando estan maduras, 
con un hilo blanco en el bordo y puede haber hasta i2 se­
millas en un fruto. (37, 42). 

III.2 ECOLOGICAS. 

El chicozapote es un &.rbol muy adaptable ya que puede Cl'!, 
cer en una gran variedad de condiciones climáticas. Se 
puede encontrar desde el nivel del mar hasta los 2500 m.s. 
n•m• aunque no fructifica a esta altitud. (35, 47). 

. . o 
Fructifica en climas cllidos (11 a 34 C) y lluvia duran-
te todo el a1'1o (700 a 2000 llJl!li.), los árboles j6venes son 
sensibles al frio pudiendo morir a 1 e, loa árboles madu 
ros, pueden soportar temperaturas hasta de -3.5 ºe duran:'.' 
te algunas horas, sufriendo dai'!.os moderados, despu~s de lo 
cual pueden morir; loa árboles menores de 3 afios, necesitan 
abundante riego y los m~ores pueden soportar sequíafl Pl'2 
longadas. (35, 47). 
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Los suelos ricos con materia orgánica, textura media·y 
bien drenados, son los que más favorecen su desarrollo, 
sin embargo, este árbol puede crecer en suelos con cierta 
salinidad, alcalinos, calcáreos '1 soportar riego con agua 
salada. (36, 52). 

III.3 PISIOLOGIC~. 

Es determinante que para consumir en fr~sco un fru.to el 
sabor, color 1 textura sean agradables, para esto la fi­
siologÍa de este debe tomarse en cuenta desde que los fru. 
tos amarran, hasta el día que se cosechan, paI?a tratar de 
establecer por medio de !ndioes de cosecha el momento 6P-

. timo para realizar ~ata, ya que cuando los ftutos se coa! 
chan antes de su madurez fisiol6gioa las frutas permane­
cen duras, presentan un sabor ácido o amargo, o suceder 
que se corte m~ madura lo que da un sabor desagradable , 
m~yor probabilidad de ataque por enfermedades y ser difí­
ciles de manejar. (12). 

Para chicozapote, es importantísimo establecer un índice 
de cosecha, 1a que es un fruto que se denomina como clima 
Mr!co; es decir, que presenta un rápido '1 repentino in-:' 
cremento de la respiraci6n dando por consecuencia.cambios 
qu1micos que ocurren de una manera rápida y drástica de 
tal forma que en unos cuantos d!as, una fruta de chicoza­
pote sazona (es decir, que 'fa alcanz6 la madurez fis1ol6-
gica 1 que est' apta para continuar su madurac16n) pasa 
a la sobremadurez si no se tienen las debidas precaucio-­
nes de almacenaje como es el mantenerlas en refrigeracidn. 
{2J). 

III.4. CONTENIDO NUTRIOIONAL. 

El chicozapote, es un fru.to jugoso de agradable sabor 1 
se caracteriza por su alto valor cal6rico lo que repre-­
senta una fuente de energ!a. Contiene tambien calcio, f6,! 
foro y oarotenoe en proporc16n considerable para conside­
rarse como fruto complementario en la alimentacidn. (,cua 
dro 7 ). -
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OUADRO 7: Contenido Nutricional del Chicozapote. 

CONSTITllrB!TES Gopalan et al Herdndez et al 

Porci6n comestible(~) 83.00 86.00 
Humedad (") 73.70 
Fibra (1') 2.60 
Ca.rbohidratos (~) 21.40 18.00 
Grasas (:') l.10 l.10 
Protdnaa (~) 0.70 0.70 

. Bnerg!a (Kcal/lOOg frute.) 98.00 38.00 
Oarotenos ( ~ ) 97.00 
Vitamina e (mg.t ) 6.00 12.00 
Tiamina (~ ) 0.02 Oo02 
Ribonavina ( m~ ) 0.03 
Niaoina ( m~ ) 0.20 0~30 
Minera.les (~) 0.50 
Calcio ( ~) '28.00 31.00 
rcSsforo (m~ ) 21.00 9.oo 
Hierro ( m~ ) 2.00 . 1.50 

Notaá r.Os lugares marcados ~·on "·" significa. que no se 
reporta ningdn valor. 

·Fuente: Gopalan, c., Sastri, B.V.R., Balsubramanian, s.c., 
Nutritive value ot Ind1an :roods. Natl. Inat. Kutr. 
Indian Counoil of Medioal· Researoh, Hyderabad , 
India. 
Hernllndez, M., Chávez, A., Bourgée, H. end Jlendoza, 
B., 1974. Nutritiva vaJ.ue of foods. Natl. Inst. 
Nutr., M~xio1). 

.. 
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' El chicozapote es, en general, un árbol resistente a las 
plagas debido a la gran cantidad de polifenoles que pre­
senta, sin embargo, se ~an encontrad.o las siguientes' 

Param.ylois tranaitella Walker, es un lepid6ptero barrena­
dor de ramas y fr11tos, el cual deja una tela.rafia con exo1'9 
mento en los lugares que atacan; para combatirlos, se re--
comienda utilizar Gusati6n metílico al 25 ~ de l.5 a 2.0 
cc/lt de egua o Serv!n 80, 2 gr/lt de agua. (5). 

AnaatreRha sexyentina Wiedemann, mejor conocida como mosca 
de la fru.ta, deposita sus huevecillos en la fru.ta 1 la 
larva se alimenta de la pulpa causándole p11dricictn al f'~ 

, to, además se ha visto que al ingeririla puede oausar 
pseudomiasis principalmente en ninos. El éówb~t~ t1ol6gico 
por la avispas Qeius loyioaudatus y Syp.tomosophlrum ~ 
.9]!! ha resultado m~ adecuado. (5," 22). · 

Arbela tetraonis y Pul.vinaria paidii son barrenad.ores de 
la fruta que se combaten· mediante un tratamiento directo 
con bisulfito de carb6n. (52). 

Lepid6pteros como papiliontdoa,· nootuidos 1 ~aturnidos, 
son defoliador<ts que se combaten con Lannate 90 1 Nuvacr6n 
60. (5). 

El chicozapote, ta~bi~n se ve atacado por hongos como E!! 
talotia sp, el cual provoca que las hojas se sequen de 
loa extremos hacia el centro; Cercospora sp. el cual se 
presenta.en forma de mancha.a irregu.lares con el centro 
blanquecino y el borde café rojizo, para evitarlos, se r! 
comiendan las podas constantes que favorecen la vent1la­
oi6m. y en caso de persistir el ataque, aplicar un f'ungio!, 
da como Manzate a raz6n de 2 gr/lt de agua. (5). 
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III.6 USOS. 

n· chicozapote, es un 4rbol frutal, el cual es mur estim.! 
do por eu fruta 1 el 14tex que ae obtiene de los vasos l!. 
tio!feros de la corteza del 4rbol. (6). 

n fruto, debido a su dulzura, se consume en fresco 1 en 
helados principalmente (52), 1a que basta ahora no se ha 
podido industrializar. 

El látex que se obtiene de la corteza, se utili.Za princi­
palmente para la fabricac!dn de chicle (6). 

La madera del chicozapote, es mur adecuada para usos que 
requieran durabilidad y dureza, ya que se puede utilizar 
en la fabricaci6n de vigas, polines, durmientes, postes, 

. eonBt!"\!ggiones marítimas, pisos 1 const1"11coiones· de vivieg, 
das en general (4, 16), sin embargo, en la. F11r;{;;sUl,a d: · 
Yucatá, esta prohibida la explotaoi6n forestal de .esta 8!. 
pecie, para proteger los fNtos 1 el 14tex que produce •. 
(42). . . 

Tambi&n al fruto de chicozapote se le atribu.yenpropied~ 
dee antit,l'IU.cae, audor.!fioaa, diurfticas 1 se recomienda 
.para gente con problemas de colicos renales. (48). 

j/. 

· .. ;¡ 
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IV. CARACTERI3TICAS GENERALES DBL lf"'14EY • 

!l. mamey, es un &bol frutal nativo de 'lbico 1 Ani'rica 
Central (2, 36, 37, 43) el cuaJ. fue clasificado de la si­
guiente manera: 

D1viei6n 
Clase. 
Subclase 
Orden 
Pamilia 
Género 
Especie 

Magnoliop~a 
lll&B11oliopsida 
Dilleniidae 
Bbenales 
Sapotaoeae 
Oalocarpwn 
.Q• mammoswu L. 

(Cl.asi:ticaci6n segdn Cron.qui.st 1981.) (ll). 

11 mame7, ha recibido va:riQs noJllbres tanto científicos C.2, 
mo comunes, loa cw:U.es Ga h~-: reel.!!!Ud~ ..,n los cuadros 8 1 
9. 

Aspecto General: Arbol grande, frondoso,. que puede medir 
hasta 40 mts. de altura 1' 80 cm de ancho~ rsu tronco es de 
recho, las ramas horizontales 1 separad.e.a 1 copa de forma . 
piramidal. La corteza externa as f'isurada de color gris 
pardo a moreno, la corteza interna es fibrosa a granulosa, 
de color rosad(), olor a almendras 1 sabor amargo produce 
un abundante exudado blanco 1 pegajoso, (42). 

Ho3as: Estas son lÚlinas simples de forma oblanceolada que 
puede llegar a medir hasta 50 cm de largo por 16 om de an 
cho~ estan dispuestas en espiral 1 aglomeradaa en las Pu! 
tas de las ramas¡ el margen es entero, el 'pi ce agudo; 
verde oscuro en el haz 1 claro en el envls r donde presenta 
algunos pelos simples sobre el nervio centrsl; loe nervios 
laterales son casi paralelos al nervio central; el pecio­
lo var!a de 3 a 5 cm de largo. Los 4rbolee cambian de ho­
jas entre marzo y maro. (42). 

llor: Hernafroditae, pequefiaa, casi dsiles, aotinomdrti­
cae aglomeradas en las axilas formando grupos de 3 a 4 de 
las cuales solo una da fruto; el c'1.iz es verde pardusco 
con numerosos s~palos imbricados, los inferiores pubesoerL 
tes en la superficie externa 1 un pedú.noulo de 2.5 a 3.0·· 
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CUADRO 8: Nombre ciendfioo 1 sin6nimos para mame1. 

Calocarpum mammoa1.111 L. 
Calooarpum mammoaum Pierre. 
Aohradelpba ll8Dll!IOBa Cook. 
Achras m&111111osa L. 
Oalocarpm sapota Merr. 
·Calospernum &CüiüiiOS1"m Pierre. 
Lucuma bomplandii H.B.K. 
Lucuma m811111osa Gaertn. 
Pouteria mammosa L. 

· Sapota mammosa Mill. 
Sideroxilon sapota Jack. 
Vite.llaria mamosa Radlk. 

Ju.ente: Pouque, A. 1972. Pamille des eapotacees. Pru.1.ts. 
27 (9): 632-643. 

CUADRO 9• Nombres comunes de 111ame1. 

Nombre 

Mamey 
Mame1 Colorado 

·mamer de Tierra 
Mame1 Rojo 
Zapote Colorado 
Yuco 
Zapote l!amey · 

L\Ígar 

Adrioa Latina 
Colombia y CUba 
Panamá. 
Puerto Rico 
Mlxico 1 Venezuela 
Venezuela 
l!bico 

pu.ente: Pouque, A.f.1972. Pamille des sapotaoees. Pruite. 
27 (9) 1 632-643. 

.. 
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mm de largo; corola gamop&tala de color crema-verdoso, 
a.campanulada de 7 a 8 mm de largo. (42). 

Gineceo: Ovario ad.pero con 4 a 5 16ouJ.os, uniovulans, pu 
· · bescentee, estilo del mismo largo de la corola, glabro; -

estigma pequefio y simple. (42). 

Androceo: Con 5 estambres opuestos a. los p&talos y adheri 
dos a ellos 1 ; eataminoidaa alternando con los est~bree; 
las anteras son dorsofijas, cordiformes con dehieoencia · 
longitudinal. (311 42). 

PJ:'\lto: Drupaceo hasta de 20 cm de largo, ovoide, de color 
moreno rojizo, presenta numerosas escamas pequefias que le 
dan una textura úpera; mesocarpio carnoso de color rosa­
do a moreno rpjizo y mu.y dulce. (42). 

Semilla: Generalmente solo se presenta una semilla que 
.puede llegar a medir hasta 10 cm de largo, forma elipsoi­
de, color negro a moreno brillante ? QQn un hilo de· üólor 
erem~; oot1ledonea eleaginosos mu.y desarrollado.s. (42). 

IV.2 ~OOLOGICAS. 

!l. =amay se desarrolla en lugares de poca altitud 1 se le 
encuentre. desde el nivel del mar hasta 1220 m.s.n.m. (35). 

Pructifioa en climas cálidos 1 lluvias que acumulen de 
1700 a 2300 mm por afio; los trboles j6venes son sensibles 

:!P!~:rp~e~:~:;:!~ ;eP~, 0~o:~~!e:n:aad~S:t::e::: 
ras"1 sui'rir dai'l.os moderados. (35). 

Los ·e1lelos en los que se desarrolla mejor el' mamey son 
los que estan bien drenados, dcidos, con moderada permea-
bilidad y fertilidad, sin embargo, se ha encontrado esta , · 
especie en otros tipos de suelo como los arcillosos, are­
nosos y limosos. Bl mamey no resiste suelos en condicio-
nes extremas de ag11a ya que el árbol se ve seriamente da.­
fiado, el subsuelo rocoso e· impermeable eon situaoionas 
que deterioran.su sano desarrollo. (2). 
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IV. J.- PISIOLOGICIS¡, 

Los estudios que se han reali.zado sobre este frutal, son 
mu;r escasos ya que no se le ha concedido importancia, .se 
sabe que ea un fruto climatlrico el cu&J. presenta un 1"­
pido incremento de la respiraci6n, dando por consec\lencia 
que. el proceso de waduraci6n ee lleve a cabo en mu;r poco 
tiempo, pasando al estado de descompoaici6n. La talta de 
conocimiento acerca de este fruto impide el establecimies_ 
to de un indice· de corte con el cual ae optimizaría la co 
secha 1 la vida postcoseoha de este fruto. (23). -

IV. 4. CONTENIDO NUTRICIONAL. 

Pruto dulce de al to valor cal6rico 1 contenido de B-carote· 
no, el cual. es precursor de la vitamina A necesar.ia para -
1e ?!~ta •. Tambien presenta en una cantidad considerable 
calcio 1 t6storo, neceear1os para l& fo:r::aci6n ~e te~idoa 
1 que ae puede~ obtener de este fruto •. C11adro 10. 

IV. 5o PLAGAS Y !Ifl'E:RMEDADES. 

Las plagas 1 enfer11edadee .que comunmente presentan son las 
siguientess 

Anaatrepha serpentina Wiedemann y !• •ombripa, son moscas 
que atacan a los frutes pr6xiraos a madurar alilllent&ndoee 
la larva de la pulpa, la manera que se recomienda para ooa 
batiirlos es utilizando lae avispes Opiua lonsicaWlatus 1 
S_J'.1!tomospb.yrum indicwn.· (51). · 

Diaprepes abbreviatus L., os un insecto que en estado adlJ! 
to, se alimenta dt las hojas y ovoposita ah:!, las larvas · 
despuee del período de incubac16n en las hojas, caen al 
suelo 1 se entierran aliment'1ldose de la ra:!z, ae recomien 
da combatir la larva con Malati6n a razon de 1 lt/ 378 lt­
de agua 1 se aplica.directamente al suelo. (2). 

Un par4s1to en forma de escama Pseudolacapeis pentasona 
Targioni se encuentra en ho~as 1 ra11aa alillent4ndose de 



CUADRO 10: Contenido Nutricional del Mame1. 

CONS'fI'l!UYENTBS 

Porci6n comestible (") 
Humedad (~) 
l"ibra (") 
Carbohidratos (~) 
Grasas {") 
Proteínas (~) 
Biu1rg{a (Koal/lOOg fruta) 
Carotenos (mg/lOOg) 
Vitamina A (~) 
Vitamina e (m8"') 
Tiamina (m~) 
Ribofia.vina. 
Niaoina (m~) 
Calcio (~) 
P6atoro (ms") 
Hierro (~) 
Cenir:as (") 

Hernk&der: et el. 

62.00 

22.40 
0.60 
1~70 

69.00 
103.20 

0.18 
23.00 
0.03 
0.03 
1.50 

46.00 
31.00 

2.40 

24 

Diego 

60.30 
60.80 

2.90 

0.269 
- -

11.20 

0.006 
1.60 

28.20 
28.60 
1.30 
0.89 

Rotas Loe lugares marcados con "-" sign.itica que no se 
reporta ningdn valor. 

l'llente s · Hern&ndez ,•. , CbAvez, A. , Bourges, IJ• , and llendoza, 
E., 19'14. tfutritive value ot foods. Natl. Inst. 
Nutr., M&xioo. 
Diego, Q.a.s., 1974. Propagaci6n ~el ma11e7. Tesis 
Profesional, Escuela Nacional de .AgricÚltura , 
Chapingo. . 

'\ 
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los fluldos y se combate con emulsiones de aceite. (2). 

La termita Naeutiteru costalie Holmgren, se introduce en 
la madera y Vive del tejido vivo, se combate con arsenia­
to de cobre aplicado en los canales. (2). 

Tetr1m1chus bimaoulatus Harve7, conocida como arafia ro;ja, 
ataca lae hojas produciendoles una coloraci6n ro;jiza entre 
las nervaduras; el azutré espolvoreado ~obre la zona daft! 
da es dtil para combatirlas. (2). 

Tambien el mamey es susceptible al ataque por hongos como 
Colletotrichum gl.oeoaporioides Per.iz T P.b.rllostotica sapotae 
Saco., el primero ataca ~o;jae , tallos y pedicelos de f~ 
tos provocando su absic16n; el segundo, se manifiesta en 
toma de manchas grises en ho;jas 1 ramas, ambos se comba­
ten con Oaptán, Zineb 1 Ziram. (2). 

IV. 6. USOS • 
.. 

El fruto del mame7 se consume principalmente en fresco, 
=~teed~, hAlados, gelatinaa debido a su sabor dulce 1 
textura cremosa (Jl). La fruta ha tenido pocoe iü.i;eiltos 
para su industrializacidn, el cual consiat16 en pul'Yerizar 
el fruto de aamer para utilizarse directamente. en la tabr1 
cad16n de postres. 11 Instituto MeXicano de Investigacio-­
nes Teenol6gicas (DI'l! ». ha realizado pruebas con resul.t~ 
dos satisfactorios para conservar l.e fruta mediante coilS! 
lao16n criogfnica utilizando nitrogeno liquido, con el ob 
~eto de obtener una pulpa que al ser descongelada fuera -
lo m'8 cercano posible a la pulpa del fruto fresco. (J8). 

Ji& semil~a, contiene del 45 al 46~ de graaa que solidifi­
ca a 20 e, la' cual est4 conatituida por una parte s611da 
parecida a la eetearina 7 otra líquida que ee oledna, la 
cual· se utiliza pa;r-a la fabricaci~n de cosmeticoe 7 para 
aceite· de uso indus.tr1a1. (Jl ). 

I 
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Bn Oe.xaca, la almendra molida 1 mezclada con masa, cacao, 
canela y adcar, se utiliza ílEW& preparar una bebida 11~ 
mada pozol (31). Adem4a se le. atribt11en propiedades para 
hacer crecer el pelo, conservarlo suave ~31), obscuro y 
combatir la sarna. (46). 

La madera, es de grano fino, dura 1 compacta (42), la ·cuan. 
puede ser utilizada en la fabricaci6n de carretas y mue­
bles que requieran resistencia. (2). 
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V. CARAOTBRISTICAS PISICO-QUIMICAS DEL OHICOZAPOTB Y 
MAMEY~ 

V.l AOIDBZ : 

Loe ácidos junto oo~ los azácares, contribuyen en la deter 
minaci6n del sabor de loa fr11tos. (12). · -

Se ha reportado que para chicozapote 1 niame7, el ácido que 
predomina es el mál.ico, pero tambi4n contienen en menor 
.cantidad 'oido ao'-tico, f6rmioo, oxálico y cítrico. (10). 

Laksbminarayana 1 Moreno Rivera (1979) (28), reportan una 
acidez para chicozapote entre el 0.09~ - 0.15%. 

Los estudios realizados en la Comisi6n Nacional de Pruti­
cul tura reportan la relaci6n azdcar-acidez como la de ma.­
yor importancia en estos trabajos, ya que nos va a dar 
idea del sabor de los frutos, es decir, más dulce o más 
ácido, 

Chicozapote: 

Autor 

Garo!a (18) 
G&ro!a (19) 
Gon.dles ( 20) 

Mamey a 

Aut·or 

Serafín (49) 
Campos (9) 

ValÓr m!nimo (~) 
Az/Ac' 

188.00 
233.40 
52.10 

Valor m!nimo (~) · 
Az/Ac 

41.94 
45.94. 

Valor m4ximo (~) 
AZ/Ac 

24.47 
100.59 
188.00 

Valor múimo (~) 
As/Ao. 

510.70 
509.10 
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V. 2. CARBOHIDRATOS. 

Los carbohidratoa, aon el recurao vi tal de la m¡qor parte 
de loe organismos, ya q~e estos, en forma de azdcar o de 
almiddn representan una parte principal del conswao cald­
rico tot.al .. de los hU11anos :r de la niqor parte de las fol'­
mas de vida animal. (29). 

Bxi_sten tres clases de carbohidratos s 

Monosacáridos: Coastituídos por.una sola unidad de poli­
hidroxialdehido, como la glucosa, galactosa o de polihi­
droxiacetona como la fru.otosa. . 

Oligosac!ridos: constituídos por cadenas cortas de unida­
des de monosac4rido, la máa común es la sacarosa o azdcar 
de mesa formada por una moUcula de glucosa y wia moUcu­
la de fructosa, otros disac4ridos comunes son la lactosa 
y mlÍJ.toaa. · · 

Polisac4ridos: Const~tnfd~~ por ceden.i!.e le:"g<>....e q~~ ~CCGwü 
centenares de unidades de monosac4ridos, como por ejemplo 
l~ celulosa, allliddn y hemicelulosa. 

n chicozapote 1 el mamey son frutos ele gran valor caldri 
oo debido a la ~~ cantidad de carbohidrtltoc, mismos que 
le dan la dulzt¡ra caracter!stica de ambas trutas. 

Para chicozapote, en 1953, Pathat y Bhat (41), es~udiaron 
el metaboliaao de loa oarbohidratos, oonol"'1endo que la 
glucosa y la fruotoaa durante todo el ciclo de desarrollo 
de la fruta están preaentee, y taao:l.a la madurez he;r un 
marcado incremento de la sacarosa; la hemioelulo11a preH!!, 

. te en el fruto decrece contorme madura este, parte de la 
hemicelulosa se convierte en oligosaoeiridos que en el 110.. 
mento que ee requieren entran a el metabolismo de loe 
oarbohidratos. Batos resultados fueron ~ambién observados 
por Laskminarqann y Subramarllari en 1966. (25). 
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En 1954, Siddappa 1 Bhatia (50)' identificaron· por medio 
de. oromatograt:!a en papel que los azdcares presentes en 
ohioomapote maduro eran Slucoea, fr\lotosa 1 sacarosa. · 

\ 

En 1952, Ulrioh report6 la presencia de lactosa en 'ete 
fruto, esto fue constatado en 1956 por Reithel 1 Venkat .. 
ramm, loe cuales la encontaaron en mu.y pequeflaa cantida­
des• Bate fue un hallazgo importante dado qúe nunca antes 
se ha~ia encontrado lactosa en .frutas, solo en produotos 
de origen en:!mel.. (Citada por Ven.lte.ta."'8!llan y !!eithel (46)). 

Venkataraman y Reithel en 1958 (46), estudiaron el metab~ 
lismo de los carbohidratos en varios estados de madurez 1 
encontraron galactosa, maltosa 1 lactosa presentes solo 
en fruta madura 1 glucosa y fructosa presentes durante t2 
do el desarrollo. De este estudio, encontraron los siguien 
tes porcentajes de az4car: · -

Pructosa 38 " Galactosa 5.4 " Glucosa 41 f, 
Jl!altosa 0.5 f. Lactosa 0.1 '/. Oligosacúidos. 6.4 f. 

Lakahmi~ana 'T iioreno Rivera (26), en la cuaniiiíicación 
de azdcares totales procedentes de fratos seleccionados 
en Veracruz 1 campeche . encontraron un 'Yalor mínimo de 
11.14 ~ 1 un valor m4xiao de 20.43 ~ en la cantidad de 
azdoares. 

De la ouantifioaot6n deaz..S.cares totales para chiooaapote 
1 mamey realisadoe en la Oomiai6n Nacional de Prllticultu­
ra, tenemos: 

Chicomapotes 

Autor Valor minimo (") v8lor múimo ('/.) 

. Garc!a (18) 5.64 13.95 

Garó1.a (19) 7.47 17.00 

Gonm'1ea (20) 5.64 29.71 
. 



Autor 

Seraf'Úl (49) 

Campos (9) 

Valor mínimo 

11.88 

8.26 

30 

Valor múimo 

26.03 

La invesusaoión sobre el mamey, se encuentre. en sus ini­
cios, por lo que existe. muy poca informacicSn·.acerca de e!. 
te fl'\ltO. 

V.3 PIBRA CRUDA. 

contiiluando dentro de loa carbohidratos, tenemos a la fi­
bra cruda que esta formada por compuestos org4nicos que 
sirven de material. de soporte a las plantas, estos son la 
celulosa, hemicelulosa 1 algunas material.es que se inol'U!, 
te."!. ~n l!! p~!'f!~ celular como lignina y pectina. Se ha vi! 
to que esta fibra. cruda no es constante· para una sola· es­
pecie, ya que factores como el clima, suelo y grado de ma 
durez de la tru.t .'\ pueden variarla. ( 32). · - · 

El contenido de fibra cruda en frutas, varia del 0.1 " al 
ó.8 ~ para ser considerable. (3). ~u funoi6n en el orga­
nismo humano rquda en l~ formacidn del bolo alimenticio, 
que W28 vez en el estdmago favorece la d1gestidn 1 en loe 
intestinos absorbe a&W't mezcl4ndose con las heces con lo 
que facilita la defecacidn. (32)~ 

La cuantit'icacidn de fibra oru.da para chicozapote 1 mame1 
realizada en la Oomisidn Nacional.de Pru.ticultura es la 
siguientes 

Chioozapote1 

Autor Valor 11Úlil00 (") Valormbimo 

García (18) 1.007 3.22 

García (19) 0.84 4.91 

·nonz'1es (29) o.84 4.91 

(") 



Autor 

Seratin (49) 

Campos (9) 

Vo4 . CAROTBNOIDBS. 

Valor mínimo (~) 

l.30 

0.39 

31 

Valor máximo (~) 

5.09 

4.49 

El color presente en los frutos es un parúetro importan­
te para el consumidor,· 7a que este va a permitir que un 
fru.to sea m4s o menos vistoso. 

Los principales pigmentos presentes en los fru.tos son.lo, 
carotenoides, clorofilas, antoxantina.B 1 antocianinas. 
(ll, 32). 

Los carotenoidee, son un grupo de pigmentos· liposolublts, 
OOllStituidoa por largiiij YillwiiiW dG ;:::!d:dee d~ !e~~~nQ 
(CH • gH- CH - CH) 1 que en algwios compuestos contienen 

en uno o illlboa extremos un anillo de ionona (hexametileno 
con doble enlace). 

· La mqoña contiene 40 'tomos de carbono y once o m4s do­
'bles enlaces, generalmente con~ugadoa 1 es precisamente 
4sta caraoteriatica la que pezmite que su tonalidad varte 
desde color amarillo hasta anaran~ado rojizo. (12, 45). 

Los carotenoides se clasifican de la siguiente maneras 
{ae¡gdn Hangann{l, 1977 (43)) 

Carotenos s hidrocarburos con 40 ájiomoe de carbono, entre 
los que tenemos el~ ,p ~ o{-caroteno 1 licopeno. 

xantofilfl.81 hidrOoarburos con 40 'tomos de carbono m'8 
una o m4s mol&culas de ·oxigeno, por ejemplo, 
la luteina, criptoxantina 1 zeaxantina. 

Bsteres xantof!licos: xantofilas con 4oidos B?'880s. 

Acidos carotenoicoss derivados oarbox!licoa de oarotenoe. 
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Una de las características importantes de .loa carotenoi_. 
des como son el i ,ft ,o(-caroteno, el neo -,.8-caroteno 1 . 
l.a oriptoxantina es que son peroursores de la f'ormaoi6n 
de vitamina A, neoesaria en la alillentac16n, la cual es 
un producto de oxidaci6n de estos ce.rotenoides debido a 
la presencia de un anillo de ciclohaxenilo en su mol4cula, 
a excepci6n del¡&-caroteno que presenta dos anillos, uno 
en cada extremo•de la mol,cula, debido a 'ato, una mol'O!! 
la de~-caroteno puede dar origen a dos mol,culas de vit! 
mina A, por lo que se dice que tiene una biopotencia del 
100 '!>, se ha calculado que para el lf 1 o<-ce.roteno es del 
53 ~y. para la criptoxautina del 57 ~. (33). 

Morales (1983) (33), 1dentific6 1 cuantifio6 carotenos en 
mame1 encont:nando que el 2.593 mg corresponde a/3-caroteno 
0.077 mg de'ZS'-caroteno y 0.046 mg deo<..-oaroteno en 100 g 
de mamey. 

Bn los trabajos de Selecci6n de la Comisidn Nacional de 
Pruticultu.ra no se ha realizado n1ng6n estudio relaciona­
do con la identificaoidn 1 cuantificaci6n de carotenoidea 
en chicozapote por lo que se desconoce cuales de ellos 1 
eü qüi prvpuréif.ü se eüüüeütrmü iü la Zrüta. 

Bn.los :trabajos de Seleccidn realizados se enc1>ntraron 
los siguientes resuitados en·1a cuant1ficaoi6n de carot-e­
noides para mame11 

AU.tor 

Serafín (49) -
Campos (9) 

V.5 POLIPENOLB3. 

Valor mínimo 
(1r/100g) 

2825.24 

1352.93 

Valor múinto 
fr/l.OOg) 

26020.35 

37691.36 

Los polif enoles presentes en frutas que nos intereaan en 
este trabaJo sona 

Antooianinasa pigmentos roJo-azules 1 morados • 
.Antoxantinas:.pismentos amarillos. 
Taninos conJuga.doe: compuestos como las cate~~~~ Y, .~"'-
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leucoantocianinas, ambas carecen de 
color. 

Los polifenoles, tienen algw>.os efectos sobre los fl'\ltoe 
como son (12, 45)1 
- Desarrollo de color, aroma 1 sabor. 
- Oo1Qraci6n caf' debido a que 'se oxidan. 
- Astringencia desagradable como en el chicozapote 1 ~ 

dable en las sidras. · 

Los taninos son el grupo de polifenoles que en este estu­
dio ·interesan. 

3u nombre se utiliza en forma err6nea, 1a que proviene de 
la palabra "tan", que en ingl&s significa curtir, debido 
a que en tiempos prehist6ricos se utilizaban algunas sub! 
tancias de la plantas qúe rea~cionaben con.la piel de los 
animales, tiempo despu&s se vio que los taninos reacoioll! 
ban con algunos iones y formaban colores obscuros que se 
utilizaban como tintas; estos se ·oxidaban con permangana­
to 1 podían ser.titulados, de tal forma que los compues­
tos que producían coloraciones oscuras 1 fueran astringen 
tes, ee les quedo el nombre de taninos, aunque no tuvie--
ran ninguna relaoi6n con el curtido de pieles. (32). 

n chicozapote, es un fruto que se caracteriza por la 
gran cantidad de taninos. 

Lakahminar8'1'ana (1969) (27), en un estudio sobre politeno 
' . ., -les en ch1eogapote, determino que el estado inmaduro, se· .. 

caracteriza por la presencia de 'oido clorogfnico 1 'cido 
gilico los cuales les confieren ai fnito un sabor amargc), 
mismos que se ven minimizados por la presencia de tanino• 
los cuales producen la astr11189noia; estos, con:torme mad~ 
ra el f'ru.to. ae dilu:ren en el fl'llto y el paladar no loa. d! 
teota 1 son superados por la rápida s!ntesie.de ai14carea, 

Los taninos presentes en chicozapote aon leucoaatooiani­
nas dentro de laa cuales se han identificado. tres; 

· . ~euoooianidina; m1.11 abundante en la naturaleza 
Principales 
Componentes Leucodeltinidinas causante de la astringenoa& 

Leuoopelargo11idinas se encontr6 en cantida­
des mínimas. e 26). 
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Bn estudios :realizados en Jllbic(), se han cuantificado 11> 

de polifenoles con los siguientes resultadoac 

Autor Procedencia Valores 
m!n(,C) mú(~) 

Lakshmina.ra 
rana (28).- Campeche 1 Veraol"\lZ 3.16 6.45 

Garo!a (18 ). Veraoruz 1 Yucat!Sn 0~14 0.88 

García (19). Oaxaoa 1 Campeche 0.16 1.51 

Gondles (20). 0.04 1.51 

El mamey, ee un fruto que en estado maduro no se caracte­
riza por la presencia de taninos, por lo que no se hace 
alue16n a &ate. 
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VI. f!TETODOLOGIA. 

VI.l ACTIVIDADES DE CAMPO. 

Pue necesario, determinar. los Estados productores de chi-. 
cozapote 1' mame7, así comó la 'poca de cosecha para lo 
cual se recurrió al .Anuario Eatad!st1co de Producci6n Agl'.! 
cola (15) 1 a los reportes realizados por personas que -
hab!an trabajado con dichos frutos; posteriormente se vi­
sitaron las zonas de traba~o para colectar frutos de árb! 
lee con las caracter!eticas necesarias, es decir, buen t! 
maf!.o, agradable sabor, color, por lo que fue importante 
tomar en cuenta la opini6n del frutioultor 1 del colector. 

La colecta, ae etectu6 de 'rboles con frutos en estado ª! 
z6n, siendo esta al azar para en.ter la sobreestimacidn 
estad!stica en la calidad de los frutos. · 

Para cada 4rbol muestreado, se lleno una ho~a de registro 
con las caraoter!eticae de este 1 looal.1zac16n (Aneso IIh 
cada regiriiirv, oc:ltiene Wta clave, misma con la que se mar 
c6 el 4rbol 7 los frutos de 'ate. ceda Arbol muest&~~o, -
recibe -un ·ndmero 1 ae le considera un "tipo". (Cuadro 12). 

Los fl'\ltoe colectados ae empacaron con cuidado para evi­
tar que se aaUrata..-:n 1 tue:ron trasladados a la l:iubdi­
reccidn de 1Jlveat1p.cidn 1 Docencia dt la Comisión ñaoio­
nal. de JlrU.tiouUura para proceder al adl.1s1s de laborata 
rio, 

· Se colectaron 78 tipos criollos de chicozapote 1 45 tipo• 
crioll~s de mame1. (CUadro 11). 

VI. 2 AC'l'IVIDADES DB LABORATORIO. 

Una vez que los frutos estuvieron en el laboratorio, se 
procedi6apesar1 medir cada uno, los cuales estaban en· 
estado sazón, deopule de lo cual se gua~daron en cúiaras 
de maduración a temperatura de 20 a 23 e y humedad.rela.­
tiva del 60 ~ durante el tiempo necesario hasta que los 
frutos alcanzaron la madurez comestible, momento en que 
ae Tolvieron a pesar para au.antit'icar la p4rdida tisiolcS-
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gioa. de peso. 

Se realizaron cuantificaciones de parámetros f!sicos y 
qu!micos. loa cuales se llevaron a cabo por triplicado, es 
decir, se tomaron tres frutos para cada tipo J en las de­
terminaciones qu!mioas se hizo un homogenado de cada f~ 
ta a partir del cual se tomaron las muestre.a (tres por ti 
po), las dcnicae se enumeran a cont~uaci6ns -

CUADRO lls Parmnetros f!eicos J qu!micos que se cuantifi­
caron para la Selección de chicozapote y m¡¡¡¡¡e:;. 

PISICOS 

Peso 
Longitud 1 di4metro 
Porma del fruto 
Color de la pulpa 
Peso de la cáscara 
Peso de la pulpa 
Peao 4• la semilla 
ltdaero de aemillu 
Grosor de la c'8cara 
(solo para m11111e7) 

QUIJllIOOS a 

Acidez Titule.ble 
Ad.cares Totllee 
Pibra Cruda 
Carotenoa Totales 
Polifenolea 

Manera de cuantificarlos 

Balanza Granate.ria. 
Regla en cent!aetros. 
Cat'1.ogo de l!oreno (34) • .Anexo U 
Selector de color Pantone (40) 
Balanza Granataria. 
Balanza iiranailari•• 
Balanza Granataria. 
conteo manual. 
Vernier. 

Tlonica. 
Ranganna (45). 
'ring (54). 
Ranganna (45 ). 
Ranganna ( 45 ) • 

. PoliD-Denb (Ranpnna)(45 ). 

Nota: Cualquier duda relacionada con las dcnicae, revi­
sar .Anexo I. 
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'CUADRO 12: Clave correspondiente a los tipos frut&les 1 
lugar de procedencia. 

lr\lto Pecha letado •untcipio ala Te Tipos 
colecta 

chico- 10/83 Chiapas Tapachula CHr 200-214 
sapote Taliamm 215•216 

il/83 Oaxaca sn Juan OSJC 219-226 
Tecomavaoa O! 2,30-233 

235-237 
· sn Pedro OSP 242,246 

249 

12/83 Puebla fehuitzingo P! 250,252 
264 

Piaxtla PP 267 
Zinacatepeo PZ 269,279. 

2/84 Cmlpeche Omnpeche· · e l - 25 

12/84 Ouaca Sn·Pedro OCH 37 
santiaco OQ 38 

. 2/85. Oalipecbt C.pech•· e 26,27, 
28(a) 

. 29,30(b) 
31,32. 
34 (c) 
33 (4) 
35,36(•) 
co (t) 

mmne1 4/85 Guerrero AlpUJeoa AG l-24 
Tlaquil te1peo A! 25-45 

Rota: (a)• huevo de chivo, (b)• fino, (o)• Jesds lfaría 
(d)• negrita o cubano, (e)•Bapote espaf1ol , 
( t )m calabaz6n. 

~ --
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VI. 3. ACTIVIDADES· DÉ GABINETE. 

Los resultadosobtenidos de las determinaciones físicas 1 
químicas se anali11:aron mediante el anAJ.isis multiva.riado 
denominado "Distancia de IvanoTic" (39), el cual determina 
la distancie. existente entre trutoa de tipo criollo '1 un 
fruto con características id6neas, mientras mú aproxima­
do a cero sea esta distancia, más se parecerA al fruto i­
doneo por lo que la similitud de \iil tipo con X'Qopecto el 
idoneo es invers~ente proporcional a la distancia. 

Para poder utilizar esta distancia, ea necesario tener un 
patr6n b'81co de compa.raci6n, el cual debe contener las 
caracteristicaa que forman al fruto idoneo 1 contra las 
cuales se va a comparar de wm manera global las oaracte­
r!etioas de cada fruto criollo. (Cuadro 13). 

La Distancia de Ivanovic, tiene la siguiente expree16su 

..¡ <~•P•>• ! tñ,~ - 'fi,pel 
i•l "1 

p. 

• 2: 'di 1 

isl 

De dóndet 

i-1 
'f'1' (l - lri, ~ ., ) 
i'•l 

i-1 

'\Y (1 -. ,-ri-~· ) 
i'•l 

'-# (~,pe)I Distancia o efecto discriminante total entre · 
el tipo criollo ~·-6simo 1 el patr6n de compa­

raci6n al.considerarlas "P" earacteriatiou. 

di • ~i,~ - Vi,p• 1 Bs el valor absoluto de la dife- · 
rencia entro la medida del tipo 

criollo ~-4simo 1 la medida del chicozapote o mamey·mode­
lo en la caracterietioa·i-4s1ma. 
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sfi Ra la desviaci6n e~tllndar para Ti, considerando 
los diferentes valoree que toma la·caracter!stica 

\ i-4sima. · 

'ii ·s .Proaediomuestral de la caracter!stica i-lsima. 

'1,á s Promedio de los valorea de la oaracter!etica i-la! 
ma en el tipo criollo ~-'8illlo. 

1 r1,i•1 s Bs el valor absoluto del coeficiente de corr•l!; 
ci6n que existe entre la caraoter!stiea 1-~sima 

1 la caracter!atica i•-leima. 

pe s Patr6n id6neo correspondiente al chicozapote o IUlllef 
modelo. 

ii,pc : Es el promedio de los val.ores de la caracter!st! 
ca i-'8iaa en el patr6n de comparacicSn.. · 

El efecto discriminante global, est6 fo19ado por la suma 
de los efectoe discriminantes paroiale• de las diferente• 
e!!!"!!oterl:!!llt!~fl.B: lo cua:t expresa la aeparacidn de 2 tipos . 
( el.id6neo 1 el criollo) en base ala& caracter!sticas 
obael"Y&daa. · 

Para el c'1.culo de la dtatancia, es necesarios 

Elegir el espacio diecrt.iÍlante o conáunto de caracter!eti 
cu que aem.• para diferenciar un tipo crtollo de otro.:' 

DetelWinar el patr6n de C011parao16n, que ee aquel notor 
o con~mto de caracterbticas qu• ·esta ce111puesto . por loa 
Tal.orea ·contra lo• cv.alee se quiere ooaparar, es decir, 
puede ser el ae~or o el peor de loa tipos criollos, una 
variedad 1a aceptada en ll&xico o una variedad de otro pda. 

ledic16n de las caracteriaticae en estudio. 

Blecc16n ~· la caracter!etica de ma,or importancia 1 oalc!i 
lar los coeficientes de correlac16n sillple con la.e caracte 
r!eticae. -
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Ordenaoidn de las oaraoteristioas. A-partir de la primerá 
característica, dar Orden a las demás variables conside-­
fando los valores en orden descendente del coeficiente de 
correlaoi6n lineal de las dem&s variables con la primera. 

Calcular la desviacidn est&ndar de cada una de las varia:. 
bles. 

····, ·.•· 
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OUADRO 131 Caracter!eti~ae de loe fru.~os .id6neos~ 

CHICOZAPOTE 

P!a:lcu .• 

" de pulpa • 95 
"de eemilla • o 
" de cúcara • 5 
Peso el> • 250 
Relaci6n L/D • 1.6 
Porma • Lanceolada 1 Bl.!ptica 
Color pulpa • 152c, l44u, l45u. 

Qu!micu. 

aarotenoides total•ª (.ug/100 g) 
Relaci6n Az4car/Acidez 
Pibra Cruda (") · 
Polifenoles (mg/l.OOg) 

'MAMB!' 

l"!sieu • . 
· "de pulpa 
"de Hllilla 

• 9o 
• o 
• 10 
• 600 
•. l..8 
• 0.05 Oll 

• 4~6.71 
• 120 
= 1 
• 0.100 

1' 4e cucara 
PHO (g) 
Relac16n L/D 
Groaor oúcara 
Poma. .• Lanceolada 1 n!ptioa 

• Medio Aspera Textura exttl"ll& 
Color externo 
Color. interno 

• 160u, 168u, 464u. 
• 1790, 1920, 1650, 166u, 158u, 172u., 158c. 

Qu1niou. 

Carotenoidee totales (ug/100 g) 
Rela1oi6n Azúcar/ Acidez 
Pibra Cruda (") 

• 26020.35 
• 255 
• l 
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VII. RESULTADOS. 

Pue necesario, realizar el 8.nilisia de las característi­
cas físicas 1 químicas por separado, 7a qie los grupos de 
variables que lo conforman, no pueden considerarse opera.­
tivamente complementarios, de lo contrario, de tomarlas 
conjuntamente, podría· ocurrir que la correlación de las 
variables fuera ilógica 1 la distancia de Ivanovic se ve­
r1a afectada. 

Los resultados obtenidos de ia dist&noia de Ivanovic fue­
ron determinados por las caracter!sticas del frtlto idóneo 
1 establecimiento de la variable 'de ··~or importancia, ea 
contr4ndoee esta en un intervalo de O a 10. Donde loe fru 
tos cercanos a cero, son los m4e parecidos al fruto idóneo. 

Debido a· que el orden de registro del chicozapote no es 
progresivo, para fines pl'lloticoa fue necesario dárselo 1 
ea el primero que aparecer entre pannteeia, se encuentra 
el ndmell'O de re_fiatro, para determinar au procedencia se 
puede recurr¡¡;: al Olladro 12 d• la lletodolog!a. 

_, ;' 

· . .1 
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RESULTADOS 

TABLA 1 ': CARACTERISTICAS FISICAS DE CHICOZAPOTE. 

PULPA PESO RELACION CASCARA SEMILLA DIST. 
TIPO CLAVE iC . 91" L/D iC X IVANOVIC 

1 221 77.89 "73.4 1.23 19.21 2.89 3.75 
2 222 80,74 73.0 1.33 17.83 1.42 2.62 

3 223 82.21 67.8 1.36 16.29 .1.so 2.74 
4 224 79.26 130.2 1.20 19,95 0.92 3.00 
5 225 71.46 92.6 0.90 25.69 2.85 4.91 
6 226 70.08 Bt.8 o.a1 27.~9 2.24 5.00 
7 230 73.46 101.e 1.07 21.38 3.15 4.24 
8 231 69.33 93.8 0.78 27.26 3.38 5.45 
9 232 77.20 125.3 0.91 21.06 1.73 3.84 

10 233 77.05 93.6 0.73 22.20 0.10 3.96 
11 235 81.Q6 114.0 1.25 17.97 1.oe 2.ao 
12 236 69.81 73.5 o.as 28.39 1.53 4.88' 
13 237 76.88 83.3 0.95 20.90 2.22 4,06 
14 242 75.31 92.0 1.10 22.e? 1.60 . 3.88 
13 246 78,64 148.4 0.93 19.94 1.41 3,50 
16 249 72.53 86.4 o.se 27.16 0.29 4.23 
17 38 91.14 130.9 o.r:;o 8.45 1.54 2.12 
18 39 85.93 70.9 l .2e 12.41 1.64 2.42 
19 250 90.27 46,8' 1.24 2.51 1.20 3.33 
20 :!!~~ 67.~6 96.2 !.~~ :o.:;2 .. 2.1e 4,;67 
21 264 e0.82 36.9 ; 1.87 16.29 2.se 3.36 
22 267 76.57 65.B 1.35 20.79 2.66 3.71 
23 269 74.63 aa.9 1.07 24.97 0.37 3~77 
24 279 59.71 65.6 0.93 37.69 2.!Se 6.30 
23 200 82.24 88.!5 1.15 14 .0!5. 3.70 . 3.47 
26 201 96.09 74.1 0.91 10.22 3.67 3.37 
27 202 82.21 103~3 o •. 89 14.49 4.61 4.00 
28 203 83.64 102~9 1.06 13.93 2.41 3.08 
29 204 86•36 233.6 1.28 12.86 0.76 1.66 
30 · 2ae 7e.15 177.4 1.10 21.17 o.,66 2.96 
31 206 ae.87 281 .1 1.32 11.52 o.54 1.33 
32 207 74.93 139.2 . 1.42 24.62 0~45 3,09 
33 20Ef 85.07 94.3 o.ar:; 10.89 2.66 3.22 
34 209 81.45 96.3 0.91 15.32 3.08 3.73 
33 210 73.91. .138.0 1.11 13.26 1.79 3.92 
36 211 77.75 194.5 1.48 20.77 1.46 2.74 
37 213 89.04 232.5 0.92 9,!59 1.36 2.01 

. 38 214 79.93 212.5 1.31 19.19 o.e? 2.52 
39 215 84.83 H5B.9. 1.29 14.22 0.93 2 .12 
40 216 85.18 210.0 1.00 14.12 0.6e 2.16 
41 1 90.77 . 135.2 1.36 8.29 9.20 3.32 
42 2 93.00 165.6 1.29 5.89 1.09 1.H5 
43 3 94.27 169.2 1.29 4.e9 I 0,83 0.93 
44 4 89.49 144.7 1.26 e.1e 2.32 1.1?6 
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45 5 85.65 78.9 1.30 12.44 1.90 2.47 
46 6 94.04 209.7 1. 7(1 5.08 0.87 0.56 
47 7 9.tt;04 153.8 1.39 5.30 0.66 0.83 
48 8 94.08 183.8 1.20 4.90 1 ,(11 1.07 
49. 9 95.69 224.3 1.34 3.75 0.55 0.64 
50 10 93.56 238.2 1.29 5.03 :1.40 (1.95 
51 11 92.43 20(1.3. 1.11 5.24 .. 2.32 ~ .65 
52 12 90.87 182.2 1.34 7.50 1.63 l.42 
53 13 84.88 95.2 1.19 12.02 3.09 2.94 
54 14 94 .16 224.6 1.21 4.90 (1,93 ' (1.92 
55 16 87.96 215.0 0.99 10.47 1.56 2.14 
56 17 95.51 255.6 1.14 4.74 1.32 1.01 
57 18 93.64 170.0 1.25 4.98 1.37 1.18 
58 19 69.99 119 .0 1.37 6.93 1.06 1.53 
59 20 87.79 123.6 1.41 11.14 1.06 1. 73 
60 21 93.50 126.9 1.41 5.59 0.90 1.00 
61 22 91.60 133.0 1.40 7.53 0.86 1.21 
62 23 92.65 131.2 1.34 6.67 0.67 1.13 

. 63 24 92.63 124.0 1.38 6.59 0.76 1.12 
64 25 92.61 138.9 1.22 6.36 0.82 1.29 
65 26 91.94 345.8 1.16 7.97 0.22 1.29 
66 27 9 i .4ü 292.7 i.i2 B. iü 0.5(1 i.2i 
67 28' 96.28 189.4 1.27 3.36 0.68 0.93 
68 29 95.05 317.1 1.3(1 4.5::? 0.42 0.70 
69 30. 95.13 319;6 1.18 3.47 1.40 1 .11 
70 31 92.75 115.6 1.60 6.17 1.04 (1.89 
71 32 92.49 138.8 1.58 6.79 0.71 0.81 
72 33 91.77 159.6 • .1.27 7.84 0.58 1.23 
73 34 90.13 111.2 1.39 8.74 1.12 1.53 
74 35 93.22 418;1 1.31 6.29 0.64 1.24 
75 36 91.45 291.3 1.14 7.72 0.82 1.36 
76 37 90.82 387.4 1.24 8.74 0.43 1.48 

" 

¡ 

"'' 'it .. _! 
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47 7 218.72 148.70 0.58 1.29 3.55 
48 8 331.46 163.81 0.46 0.15 3.95 
49 9. 198.62 53.27 0.44 0.21 3;69 
50 10 399.00 106.93 0.62 0.31 4.94 
51 11 445.63 96.05 0.50 1.86 4.94 
52 12 415.41 110.94 0.43 0.09 4.54 
53 13 13.51 462.41 0.45 1.57 3.06 
54 14 189·.04 133.35 0.38 0.26 3.06 
55 16 146.34 345.37 0.59 0.57 2.43 
56 17 450.24 90.99 0.43 0.34 4.67 
57 18 289.36 132.87 0.60 0.60 4.08 
58 19 404 .11 209.11 0.40 1.32 3.67 
59 20 222.03 171 .55 0.56 2.86 4.18 
60 21 179.85 149.04 0.67 o .1(1 3.93 
61 22 184.70 73.19 0.72 o. 72 4.13 
62 23 187.94 27.83 0.26 (1,62 3.01 
63 24 192.18 153.57 0.72 0.89 3.73 
64 25 597.61 78,36 0.86 0.47 6.69. 
65 26 494 .16 321.20 0.33 0.91 3.30 
66 27 695.00 410.26 0.39 0.22 4.42 
ó"/ 28 365.00 351.09 0.26. 0.82 2.37 
.68 29 112 .oo 269.51 0.25 1 ,(17 1.47 
69 30 374.0(1 313.79 0.22 0.31 2.71 
70 31 96'5.00 338.20 0.28 0.86 5.42 
71 32 536.(l(t 340.67 0.24 (). 9.0 3.16 
72 33 991.00 193.34 O.JO 1.61 . 6.48 
73 34 693.00 477.62 0.30 1.71 3.91 
74 35 528.00 21f.74 0.40 1.23 4.22 
75 36 177.50 239.35 0.23 1. 79 . 2.14 
76 37 732.50 479.69 0.30 1.04 3.69 

Nota: Los espacios marcados con 11 -. 11 carecen de valor. ' 
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TABLA 31 .CARACTERISTICAS FISICAS DE MAMEY. 

GROSOR 
PULPA PESO RELAC. CASC. SEMI. CASCARA DIST. 

TIPO :( gr. LID i i cm IVANOVIC 

1 72.16 597.40 1.8 11.71 11.42 0.17 5.62 
.2 73.3ó 643.85 2.2 15.77 10.86 0.17 6.82 
3 75.62 503.46 1.8 12.75 11.61 0.13 4.85 
4 67.91 185 .40 ' 1.3 21.63 10.45 0.17 9,7\5 
5 '78.02 ' 392.42 1.0 15.51 10.50 0.13 5.09 
6 72.31 413.72 1.5 13.78 13.89 o .13 6.27 
7 75.22 545.87 2.1 15.78 8.99 0.30 7.31 
8 73.94 404.07 2.0 15.66 10.39 0.22 6.91 
9 63.06 570.30 1.3 14.72 22.20 0.10 9.31 

10 77.35 457 .. 65 1.7 14.58 8.06 0.15 !5.05 
11 68.29 590.80 1.7 15.53 16.17 0.10 7.64 
12 71.:31 568.66 1.4 15.42 9.91 0.21 7.33 
13 77.95 583.93 1.6 ' 13.85 8.18 0.16 ' 4.82 
14 78.58 795.03 1.7 10.16 11.24 0.17 :4.04 
15 67.46 382.75 1.4 14.55 17.97 0.09 7.50 
16 74.19 760•01 1.6 13.57 12.23 0.17 5.95 
17 79.13 679.23 2 .1 14.20 6.66 .0.15 .4.81 
18 73.99 535.47 1.9 17.5J ! 1.34 0.!6 ''L L• w.ww 
19 78.71 946•30 L7 15.10 6.18 0.21 5.44 • 20 70.47 344.33 1.6 14.48 15.05 0.10 6.65 
21 79.25 764.46 1.8 11.79 8.93 o.os 3.50 
22 78.84 813.40 1.7 14.39 '' 6.76 0.16 4.83 
23 75.50 792.50 1.7 14.:37 10.12 0.19 5.85 
24 ·16.0B 552.06 1.5 13.72 10.19 '0.16 !5.47 
25 70.61 804.96 2.0 15.99 13.39 0.17 7.54 
26 73.33 278.66 2.0 14.85 11.81 0.11 6.21 
27 68.06 254.20 1.7 16.65 15.29 0.10 7.58 
28 65.03 369.03 1.9 19.46 15.50 0.19 9.66 
29 63.75 '24!5.23 1.4 19.86 16.37 0.16 10.10 
30 67.68 520.73 1.7 15.37 16.93 0.17 7.66 
31• 71.53 438.20 1.5 17.79 10.66 0.26 8.23 
32 74.75 511.90 1.5 17.86 7.83 o.24 7.26 
33 65.15 704.13 1.5 13.16 21.68 0.16 e.os 
34 73.96 487.30 1.8 16.71 9.32 0~20 6.64 
35 68.49 402.43 1.3 15.23 16.28 0.16 8.07 
36 ' 74.13 414.43 1.6 15.61 10.26 0.11 5.93 
37 71.17 469.43 1.7 15,23 13.59 0.18 7.01 
38 72,43 501.80 1.9 15.44 11.87 0.12 ' ' 6.33 
39 67.87 565.30 1.6 16.34 15.77 0.14 7.71 
40 65.53 511.30 1.5 15.21 19.25 0.12 a.12 
41 70.84 558.00 ' 1.9 18.85 10.31 0.21 7.96 
42 "74.9Ó 698.40 1.9 13.90 11.19 0.16 5.71 
43 76.74 567.90 1.4 13.40 11.57 0.16 5.43 
44 71.46 780.40 1. 7 11.65 11.41 0.15 5,75 
43 75.16 573.70 1.4 13.20 11.64 0.14 5.56 

" '·' 
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TABLA 41 CARACTERISTICAS QUIMICAS DE MAMEY. 

CAROTENOIDES RELACION FIBRA CRUDA DISTANCIA 
TIPO .ug/100 gr AZIAC X IVANOVIC 

1 2461.55 1314.28 0.30 6.12 
2 3223.00 623.18 0.19 7.36 
3 5449.13 1456.15 1.14 . 4.59 
4 1142.37 538.00 o.a1 7.53 
5 4540.82 1332.66 1.44 . 5.32 
6 7625.77 1001,05 0,34 5.34 
7 4920.29 1638.33 0.14 5.52 
B 2759.22 695. 71 1.37 6.96 
9 1717.22 760.00 0.64 7.10 

10 7929.14 1310,66 1.40 4.43 
11 5205.69 970.56 0.35 6.02 
12 6544.72 2528.80 0,07 6,88 
13 13310.00 1001.42 0.25 3.92 
14. 11096.33 1342. 77 0.09 3 •. 99. 
15 22137.0!.5 1546,87 1.04 0.12 
16 6681.20 1402.77 '0,16 4.96 
17 4319.95 1410.55 o.ea 4.95 
18 9900.36 ·1467.50 o.1a 3.98 
19 3481 .12 1!527.!4 º~º~ ,.>5.i3 
20 3287.03 690.45 0.18 "'7.22 
21 4062.60 1136 .oo 0.18 6~15 
22 1384~08 1304.28 o.56 . 6~20 
23 5597.91 702.14 1.64 6.43 
24 2304.76 1006.47 2.oe 7.09 
25 7097.67 643.91 0,9S 5.;62 
26 8976.21 879.96 o.ta ·5,36 
27 4443.64 608.96 0.67 6.65 
28 4054.06 546 ·,5i5 1.35. 6.89 
29 5613.07 1211.33 0.24 5,55 
30 2985 .. 36 1473.33 0.04 5.93 
31 17~~.92 1058.00 0.28. 6.82 
32 1722.22 W52,50 4.23 0·.01 
33 2246.86 828.57 0•34 7.08 
34 2269.31 1137 .05 .0.17 6.63 
35. 7747,39 963.52 0.22 5.48 
36 4045.68 1140 .se 1.66 6.01 
37 · 1054.59 827.64 1.93 7.63 
38 2125 .12 839.56 1.64 1.oe 
39 1571.27 978 .23 0.29 7.Q2 
40 5680.24 873.50 0.31 6.12 
41 3028. 71. 632 .14 0.18 7.40 
42 2263.74 1496.40 0.41 5.72 
43 2874.53 1088 .12 1.66 6.4~ 
44 3280.22 1442 .14 0,17 5.17 
45 5566.79 1002.90 1.13 5.03 

• 
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TABLA 5 : VALORES MAXIHOS Y MINIMOS PARA CHICOZAPO"íE. 

Para'metr()s Valor . Valor 
f !sicos mínimo Arbol máximo Arbol 

Pulpa CO 59.71 24 (279) 96.28 67 (28) 
Peso (gr) 36.93 21 (264) 418.07 74 (35) 
Rel ació'n LID o.73 10 (233) 1.87 21 (264) o 
cáscara (:C) 2.51 19 (250) 37.69 24(279> 
Semi 11 a <:C > 0.22 65 ( 26) 7.20 19(250) 

; 
Parametros 
. qu{micos 

, 
Ralacion Az/Ac 13.51 53 ( 13) 991.00 72 (33) 
Carotenoides 15.68 14 <242) 486.70 25(200) 

w;/100gr) 
Polifenoles 0.003 35 (210) 0.86 64 <25). 

<m;/lOO;r> 
Fibra Cruda o.os 8 (231) 9.20 41 ( 1) 
. co 

TABLA 6 1 VALORES MAXIMOS Y MINIMOS PARA MAMEY, . ' 
Par.Ímetros _Valor Valor 

fÍsic:os -mínimo Arbol 
, . 

Arbol max1mo 

Pulpa <:C> 63.06 9 79.25 21 
PHo <;,.r> 245.23 29 946.30 19 
R~l acion LID 1.32 9 2.23 2 
CHC&ra <:C> 10.16 14 21.63 4 
Semi 11 a <~> 6.18 19 . 22.20 9 
Grosor d• la 
cáscára <cm> o.os 21 0.26 31 ' 

,, 
Param•tros 

qu{micos 

Cal"'otenoides 
C.U;/lOO;r> 1054,59 37 22137.05 15 

Rehció'n Az/Ac 538.00 4 2528.80 12 
Fibra Cruda<~> 0.04 30 2.08 24 

.'f 
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TABLA 7 r TIPOS CRIOLLOS DE CHICOZAPOTE QUE PRESENTARON LA 
MENOR DISTANCIA DE IVANOVIC PARA CARACTERISTICAS 
FISICAS. 

Distancia de Forma del 
Tipo Ivanovic Fruto 

" 46(6 0.56 Subglobosa 
49(9 ) 0.64 Oval-ovata• 
69(29) 0.70 Oval-ovata* 
71(32) 0.81 El iptica * 
47(7 ) 0.93 Oval-Oveta* 
70(31) 0.89 El {ptica * 
54 ( 14) 0.92 . Subg 1 obesa 
43(3 ) 0.93 Oval-ovata* 
67<28> 0.93 Oval-ovata* 
50 (10) o.95 Subglobosa 
.60(21) 1.00 Oval-ovata* 

TABLA 8 r TIPOS CRIOLLOS DE CHICOZAPOTE QUE PRESENTARON LA 

Tipo 

25 <200) 
31 <206) 
29 (203> 
29 (204) 
18 ( 27> 

· MENOR DISTANCIA DE IVANOVIC PARA CARACTERISTICAS 
Q!JIMICAS~ 

Distancia de Col cr de la 
Ivanovic Pulpa 

0,53 153 u 
0.64 144 U* 
0.75 146 u 
0.91. 138 u 
1.c13 146 u 

Notar La forma y color de pulpa del fruto marcado cori "*" 
indica que pertenecen al escogido para el fruto 
idóneo. 
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TABLA 9 i TIPOS CRIOLLOS DE MAMEY QUE PRESENTARON L.A MENOR 

DISTANCIA DE IVANOVIC PARA CARACTERISTICAS FISICAS 

Tipo Distancia de , Forma del Textura 
Ivanovic Fruto 

21 3.50 El Íptic:a* M* 
14 4.04 Elíptica* M* 
17 4,91 El íptic:;a* M* 
13 4.92 El {ptic:a* R 
22 4.93 El Ípt ic:&* R 
03 4.95 El Íptic:a* R 

TABLA 10 1 .TIPOS CRIOLLOS DE MAMEY QUE PRESENTARON LA 
MENOR DISTANCIA DE IVANOVIC PARA CARACTERISTICAB 
QU!MJCAB . 

Tipo Dt.tancia de Color de. Ja 
Ivanovic ·Pulpa 

15 0.12 158 C• 
13 3.92 1~S C• 
19 3,99· 113 e 
14 3.98 159 C* 
10 4.43 166 u 

Nota 1 L;a -forma, te1<tura y color del 'fruto marcado con ·"*" 
inC!)ca qua pertenecen al escogido para sl patrón 
idoneo. 
La textura esta representada por las letras "M" que 
significa media y "R" que es ru;osa,áspera. 
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VIII.. Dil:>OUSIONe 

Los fru.tos, son el conjunto de características f~sicas 1 
químicas que loe conforman, no pueden separarse, por que 
ee al conswn1r1o c¡ue la vista, el tacto, el olfato 1 fi­
nalmente el gusto donde el morderlo se hace un resumen de 
este. Es precisamente su fo?111a, color, olor, textura 1 s! 
bor del fruto lo que le hace deseable al consumidor. 

En el pro7ecto "Rescate de fr11tos criollos" se busca pre­
cisamente que todas estas características queden reunidas 
en un tru.to, ee un proyecto muy ambicioso principalmente · 
tratándose do frutos criollos, donde la variabilidad es 
tan grande que los frutos de la misma especie en una mis­
ma reg16n son heterogfneos en su calidad debido a la.fo!'-· 
ma de propagaoi6n. 

En la prictica, ha resultado mUJ egui'aniante ~p?'f}d~eir 
los llrboles fr11tales de manera asexual, esto tiene varias 
ventajas como la de. estandarizar la calidad de los frutos, 
sin embargo, son vbolee que no. presentan variedad genh! 

· ca lo que Dignifica una plrdida de germopluma al diemi-
. niur la plasticidad en las plantas c\&ltiv¡¡¡da.a. Lo conv!­
niente serta traba~ar en la mejora de tipos criollos se­
leccionadoe, en la formacidn de banoos de germoplaama 1 
huertos tenol6gioos para· disminuir la plrdida de germopl8!, 
ma de las especie• 

Las oaracter!tioas.del fruto id6neo'para este trabajo se 
establecieron en base a lo sig111entet 
El porcentaje de pulpa. nemilla y catScara se bae6 en te­
ner un fruto con una bue1ia cantidad de pulpa, 1a que 'eta, 
es la que va a paladear el cons.umidor y un porcentaje de 
cáscara bajo y semilla nulo. La cáscara, es indispensable 
para la protecoidn y relac16n del fruto con su entornoi 
para chicozapote, la cáscara es mu.v delgada por lo que no. 
se oonsider6 su grosor. Bn mamey, se tom6 encuenta el gl"9, 
sor de la cáscara y su textura, ye. que si 1fota es ~ gru!. 
sa no p~rmite detectar el avance en la madurez del f:ntto, 
y·si es muy delgada no proteje al fruto del daflo mecánico 
por manejo. 

So consider6 al fruto id!Sneo con un o.o ~.de semilla, ya · 
que para. fin~s agrondmicos y mrjora .de criollos o ele cu.a!. 
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quier variedad fru.tal, '8ta no se considera. En fruticult!! 
ra, no se recurre a la semilla para la propagaci6n .de una 
especie frutal 1a que 4sta da ori~n a 4rboles que dan 
f?'11tos con mu, diversas características por lo que se re­
curre a la propagaoi6n asexual por olonao16n con lo ~ue 
se logra una gran homogeneidad gen4tica. 

El peso del fruto fue dado por el gusto del co1lsumidor al 
escoger frutos de tame.fio mediano y de fo:nna lanceolada 1 
Glíptica, esto ca obtuve a través da variae cncu~atae 1'1l! 
lizadas por investigadores de la Comisidn Nacional de PJ'! 
tioultura. 

La relacidn longitud/dimnetro, nos da idea de una manera 
rápida y general de la forma del fruto, lo cual puede ser 
constatado por las observaoionei para el caso del ohiooz! 
pote 1.6 fue la escogida y 1.8 para mamey y ambos corres­
ponden a las formas acogidu. # 

. A travb del color, que presentan las fNtasue hacen m4s 
apetecibles; loe colores preferidos p'or los· consWÚidores 
!ue+on ·de tonos llamativos, 1a que pare. ambos frutos loa· 
colores ideales estuvieron en la g&11111 de los anaran~ados 
(1520, 144u, 145u para chicozapote 1 1790, 165c, 166u, 
158u, 158c para mame1). 

Las características químicas fueron detel'!llinadas pensando 
en lo que se esperaría de un fruto (nutricionalmente ha­
blando), 1a que hasta ahora no se ha podido contar con un 
p'rfil de an4lisis sensorial para determinar los mejores 
atributos desarrollados ·por eetos frutos. 

Los oarotenoides totales estuvieron dados para ambos tru.­
. tos por el valor mú alto encontrado, este es una vari .. 
ble importante principalmente para el mamey ya que el º! 
roteno contenido en este fruto es un precursor de la Vita 

· mina A. Para el chicozapote, no se ha realizado ningdn -
estUdio de identificaci6n de oarotenoides y adem4s no es 
una oaracter!stica que resalte en este fruto por lo que 
se considero de ménor 1mpo1~ancia, 
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Los ácidos, junto con los azúcares contribuyen en la dete! 
minaoi6n del sabor de los frutos 1 ea precisamente ~eta 
relaci6n (azúcar/acidez) la que se ha tomado en cuenta en 
este estudio. Ambos frutos se caracterizan por su dulzor 
y no se les considera 'cidoe prueba de ello, son los re­
sul. tados obtenidos para ambos, donde el valor ideal dete~ 
minado fue de 150 para el chicozapote y 1500 para mamey, 
los cuales se obtuvieron u.tilizando un histograma de fre;.. 
cuencias y estos valoree fueron los que mita se presenta.­
ron. Para chicozapote, esta variable so cona!der6 de pri­
mer orden 1a que es un fruto de alto valor cal6rioo. 

El porcent&je de fibra cruda deseable para estos frutos 
es del uno poroiento, es decir, que lata sea mlJl ba3a, 
condici6n que se cumple bastante bien ya que son frutos 
que no se caracterizan por la presenoiM de lata. 

Los polifenoles fue un parámetro que solo se consider6 pa 
re. chicozapote ya que en el mame1 su presencia no es 'llflJl­
pat~nt ft. No son deseables, ya que dan una sensaoidn astria 
g,;nto; mcy' deeag?-8.t!!lble. Cu.ando la fruta esta madura, es­
tos estm minimizados; la ooncentraoi6n ideal· íue V.o O.lo 
mg/100 gr .ya que no ae detectan 1 no infl113en en el sabor 
del f'r11to. 

Es ilipoi'ta.nte antee de entrar al ai:i4l.isis de la distancia 
de Ivai.iovic, observar que lea tablas 5 1 6, muestran los 
valores máximos 7 m!nimos que se obtuvieron en este traba 

.. jo, estos, al ser los extremos nos dan idea de la hetero:" 
gene.idad existente entre los frutos criollos, lo que nos 
lleva nuevamente a la necesidad.de seleccionar aquellos 
que contribUJan a mejorar la calidad de producoidn. 

Los resultados obtenidos para chicozapote en caracter!st! 
cas físicas (tabla l) soe,mu¡v satisfactorios, ya que el 
44 ~ de los frutos presentaron una distancia menor a 2, 
lo cual los acerca mucho oon el patr6n id6neo. Los once 
tipos que presentaron la menor distancia de Ivanovic, co­
mo lo muestra la tabla 7, destacan por sus excelentes oa­
raoter!sticas pues todos ellos presentarOn. un alto porcea 
ta3e de pulpa~ buen peso, bajo porcenta~e de cáscara 1 ª!. 
milla, su forma con excepcidn de 3 tipos (46(6), 54(14) 1 
50(10)), es similar a la del tipo id6neo. 
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En cuanto a la distancia de Ivanovic para las caracteris-
. ticas qu:!micas ( Tabla 2) solo se consideraron loa tipps' 
criollos con menor distancia, los cuales fueron: 25(200), 
31(206), 28(203), 29(204), y 18(39) (tabla 8), todos es­
tos se asemejan mucho a las características del patr6n 
id6neo. De estos cinco, solo el tipo 31(206), present6 el 
color de pulpa del patr6n id6neo. 

Co:io aa pueda observar, tanto las oaraotar!aticaa físicas 
como qu!rnicas, los tipos con menor distancia de Ivanovic 
no coinciden en los dos criterios, .por lo que ae selecci2, 
naron para caracter!sticaa f!sicas los cinco primeros tipos 
que $Ons 46(6), 49(9), 68(29), 71(32) 1 47(7); y tres p~ 
ra caracteristicas químicas: 25(200), 31(206) J' 28(203). 

En el mame7, los resultados son un poco diferentes, 7a 
que ·las distancias con respecto al tipo id6neo, son M81'0-
res que las que se presentaron en chicozapote. ( Tabla 3 
1 4 ). t 

Bn cuanto a las carac'ter!eticas f!sicas, los cinco prime­
ros· tipos de menor distancia fuerons·21, 14, 17, ll 7.22 
( Tabla 9 ), la cual oscil6 de 3•50 a 4.83. Batos tipoa 
se caracterizaron principalmente por su buen peso 7 •"1'or 
porcentaje de pulpa. La f'.oma de los cinco fue eU:ptica 7 

. la textura d~ la c'8cawa de los tres primeros fue Media. · 

Las características qu!mioas de los cinco primeros tipos 
presentaron una distancia de IvanC:>vic que.var16 de 0.12 
a 4.43, a simple vista es ana gran diferencia, pero bq 
que tomar en cuenta que el tipo 15 fue el que preaent6 ma 
yor contenido de carotenoides, valor que se aeleccion6 pa 
.ra el tipo id6neo; los cuatro valores restantes van de . -
3.92 a 4.43. La relaci6n M&/Ao fue oercrane. a 1500 1 el 
~ de fibra cruda fue bajo. El color de pulpa que presen­
taron en tres de los tipos fue el id6neo. ( ~abla 10 ) • 

·Para mamey, se seleccionaron los tipos 13 y 14 los cuales 
coinciden en loe dos criterios de seleooi6n y son los que 
mils se aseme~an al fruto id6neo al que se espera llegar • 

. \ 
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IX.. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. 

- Para chic.ozapote, loa tipos 46(6), 49(9), 68(29), 71(32), 
47(7) fueron los que presentaron las mejores caracter!!t 
.ticas f'!e.icas como fue el peso, al to " de pulpa y baj~ 
~ de c4ecara y semilla.; en oaracter!eticas qu!micas, 
los tipos 25(200), 31(206) y 28(203) fueron selecciona-, 
dos por su gran similitud al patr6n idóneo. 

- Para mame7, los tipos 13 y 14 se seleccionaron por sus 
caracter!sticas f!sicas y químicas como fueron el peso, 
~·de pulpa, carotenoides, azácares y fibra oru.da. Es im 
portante mencionar al tipo 15, ·ya que fue el que preseñ 
t6 mayor contenido de carotenoidca. · -

- La distancia de Ivanovic, depende de los val.ores que se 
le den a las variables que conforman al tipo id6neo 'I 
de la variable.de m97or importancia, por lo que este t~ 
bajo se rige respecto al valor y orden mencionado .en el 
trabajo. 

• La reevaluaoi6n de los tipos seleccionados 7 la forma­
ci6n de huertos tenol6gi:cos a partir de &stos, es neoe 
saria para ·conservar las ce.raoterfsticas 1 variabilidi°d 
existentes en los árbcilea (tipos)· seleccionados. 

- ·c:on este trabajo se corrobora la gran variabilidad de 
ge:rmoplasma existente en las dos especies, lo cual re­
percute en la calidad del producto. 

- El establecimiento de variedades de origen mexicano, be 
n41f'icia.r!a a la riqueza natural del pa!s as:C Qomo a Pii 
ductores y consumidores. 
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AlfBX O I 

!BOIIO.AS mPLBADAS. 



ACIDEZ (45) 1 

Reactivo•& Penolftalefna al l~. 
Hidroxido de sodio al 0.1 K. 

Se pesa una muestra de 5g en un matr4z volumhrico de · 
100 al, se afora con asua destilada, se agita 1 se filtra. 
Del filtrado, se toma una alicuota de 50 ml a la cual se 
].0 :úülden """'ª gotas de fonolftaldna 1 ee titula la sol! 
ci6n con hidroxido de aodio O.lN hasta el viraje de color 

~ del indicador. • 

Bl porcentaje de acidez, se calcula de acuerdo a la sigui.en 
te f61'11ulas -

m1 de NaOH X Nonnalidad X BquhaJ.entes.x 100 
gastado• de NaOH ácido 

" Acidez • 
alicuota X peso de la auestra X 1000 

Bquivalentea de acidezs 

Ac14o aclUoo 
Aoi4o cítrico 
.A.cid.o l'°t1co 
Ao14o úlioo 
Aoido ollico 
Acido tartúico 

60.05 
70.09 
90.08 
67.00 
28.24 
75•04 

Pa~ el. ,caso de el chicozapote 1 el mamej, so consi~era 
al 4cido m'1ico. (10) •. 



OARBOHIDRATOS •. 

. ·Azdcares1 

Existen varios •'todos para la cuantificaci6n de azdcar 
pl'6sente en una muestra, los cuales podr!amos reswnirloa 
en tree grand.ea grupos: a) m&todoe enzimáticoa, b) m'to­
dos espectrofotom,tricos, 1 o.) •'todos qu!mioos. Las t&s. 
nicae derivadas de ellos son nuaeroeas 1 sin embargo no 
siempre cumplen con loe objetivos requeridos. 

En este trabajo, se emple la t'cnica de Ting (54), que es 
una combinac16n de los dos 43.timos m'todos mencionados lo 
que otece varias ven~ajaes 

- un agente oxidante (ferricianu.ro) el cual es bastant1~ 
estable una vez efectuada la reacci6n. 

- cuantifica azácares reductores 1 no reductores. 
- Determinac16n espeotrofotomltrica del color formado en 

la·reacci6n. 
Dispo~~il:!.d::.! de reeetiYO!.e 

Beta se realiza coao se describe a oontinuaci6n: 

ReactiToes Perricianuro de Potasio . 
.A&-.aenomolibdato de A!!onio 
Aoido sulfdrico 2K 1 éoncentrtMlo 
Hi4%'6xiclo de •odio llf · 1 10»! 
Acido Clorhidric~Agua lal 
.Alcohol Bt{lico al ª°" 
alfa-naftol al l°" en •oluci6n alcoh6lica. 

A un4 auestra de 5g de pulpa, se le aflade alcoJ:Lol al 8~ 
1 se pone en ebull1ci6n durante 15 minuto• 1 •• cierra. 
Si no se trabaja la muestra, se le puede guardar en refr! 
geraci6n. 

Extracci6ns Se filtra la muestra en un matraz bola de 
500 ml y se le afiaden 350 ml de alcohol al 80~, la muest1a 
s6lida contenida en el papel filtro, se sella 7 se deposi 
ta en el extractor Soxhlet. Se coloca el Soxl:Ílet (matraz­
bola 1 e~r~ctor) en oalentamiento,alrededor de 6 a 8 hrs; 
para saber si la maestra s6lida adn contiene azdoar, se 
realiza la prueba de Molieoh (31..), la cual consiste en Pi 



65 

. petear 5 ml. de alcohol procedente del extractor en un 
. tubo de ensqo, se le afiaden 5 gotas· de alfa.-na.ftol 1 se 
a¡ita suavemente; en reposo, ae le af1aden: lentamente 3 m1 
de l.oido sulf4rico concentrado, ai en la parte superior 
se forma un anillo pdrpura, indica la presencia de udca­
ree, si el anillo ee incoloro o amarillo p'1.ido, la ex-
traoci6n ha concluido. · 

Se saca la muestra s61ida del extractor 1 se guarda para" 
la cuantifioaci6n posterior de fibra cruda. El alcohol e;,;. 
xistente en el matraz de bola se extrae por destilacidn 
concentrando la muestra. 

Bete concentrado de az4cares, ae coloca en un matraz vol!! 
m'trico de 100 ml con 10 ml de crema de alumbre (sirve P! 
ra clarificar el:l.lllinando 1mpure11as) ee afora con agua des 
tilada, deBpu&s de med:i9· hora de reposo, BO filtra; siendo 
este filtrado el que se conoce como soluci6n madre 1 a par 
tir de la cual se hacen todaa laa c1'18ntif'icaciones. -

Determiliaci6n de az4carea. 

auna patr6n s Soluoionee conocidas de glucosa y f'ructosa 
de concentrao16n 0.02, 0.04, 0.06, o.08, 0.10, 0.12 1 
0.14 g/l.OOal, se le trata como en el Olaadro 14 1 ae s~ 
gue la t'onica como se indica. Los 't'&l.orea obtenidoa·ae 
graficen pe.re de eh{ poder interpolarlo• 1 sacar la concen 
traoidn de azdcar de los frutos eatwliiadoe. (GrUioas 1 1 2) 

.Asdcáree !otaleas A 5111 de la soluci6n madre, se le agre-a 
gan 5111 de aoido olorhidrioo lsl 1 ae deja hidroli11ar por 
24 hreJ trenacurrido este titmpo, ae le efladen unas gotu 
4e fenolftalelna al l" 1 •• neutral.isa con Ha ~ iff 1 lOR. 
lf•utra la mueetra, se coloca en un aatrú Tol-4trico de 
200ml, •• atora con agua destilada 1 ae aeita • 

.b4cares Reductores 1 No-reductores t ·Se toman 10 m1 lle la 
soluci6n madre, se colocan en un matrtla volum&trico de 
lOOml, se at'oran con agua destilada y ae agitan. 
A partir de estas soluciones, se toma 1al de alicuota de 
cada una, se coloca en UD matraz volumhrico de 100 m1 1 
se sigue la tecnica de acueltdo al OIAadro 14. 

¡, i 

-:~ 
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CUAD~O 14• Pasos Para l~ deterslinaci6n de ad.cares. 

PASOS (JLUCOSA PRUC'rOSA TOTALES 

Ali cuota l.lll l.al iml 

Sol. de Perri-
cianu.."O de !![ 5ml 5=l. 5ml 

!e11peratura 
iooºo 55º0 iooºo bafio lana 

fiempo 
baflo lar!a 20min 30lld.n 20min 

' 

BMPRIAR CON AGUA CORRIEN!B 

sol. Ac. 
s111.t4rico 21 lOml l<llll lOal 

AGITAR HASTA QUB NO BURBUJD 

Sol. de 
Areenomolibdato 
de AlllODiO 4ml 4111 4111 

Deiepuée de seguir cada uno de loe paaoa del CIJ.adro mterior 
en el orden indicado·1 en matraces wlum4tricos de lOCllll, 
se aforan con ·agua destilada 1 se de~an reposar por 30llin. 
despu's de lo cual se cuantifica el color que desarrolla 
la reacoidn con un espectrotot6metro a 515 nm de luz vis! 
ble. 



El 'f, ae azd.oarea se calculas 

concentraoi6n azucar 

~ de as4oares • 
cuna patrdn l. 
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!actor dt X 100 diluoidll 

Peso Je la aueatra X alicuota 

La c;ioncentraoi&i de ad.carea en la cuna pat:r6n, se dete¡ 
·aina interpolando lo• uatoe en 4stas. (Or4!1cas l 1 2)e 

Sin embargo estos ..iores de aztcarea son aparentes por lo 
que pan saber la cantidad de glucosa, fructosa 1 sacarosa 
por aepan.do se reali11an los aiguientea cál.ouloas 

Glucosa Ver4adera (CV) = (AZdee.re!! :redu.ctorea aparentea • 
fructoaa aparente) (l.12512). 

Prv.ctosa Verdadera (n) • Al:doarea reductores aparente~ 
• GV. 

Alldcarea Rtductorea !otalH Verdaderos (.AR'rV) • GY + n. 
Sacaro•• i•rdlii•ra (SV) .. (A:'i!c::..-:5 tet~~!! !!~l!,_,..,~t•• -

AB!Y) (0.95). 
·. Al4can• 'rotal .. Y•l'llad•l'O• (A!Y) • GV + "+ sv. 

fibra Ol'U4• (45h · 

RtaotiY0•1 Aoiclo Sul.fdrioo 0.2551 
Bictrdxido de Sodio 0.3131 

·r.a aueatra a61ida re81duo del extractor de az'1oare1111 •. 
't'H seca, ae coloca en wi ... o ele digest16n ~wito m. . 
0.5 g ele asbesto, se le flBJ'ttgarl 200lll d• 6oi4o sul~ 
0.2551 caliente 1 ae de~a henir durante 30min. · ·· 

Se filtra la soluoi&i a travls de tela de Lino, se laV. 
. con agua caliente deatilltula hasta que el lavado no de 

reacci6n 4cida. 



.GRAFICA 1: Curva Patrón para Glucosa. 
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.GRAFICA 2: Curva Patr6n para Fructosa, 
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·Nuevamente se transfiere la muestra al vaso digestor 1se 
le ai'iaden 200ml de MaOH 0.313N caliente 1. se deja hervir 
durante 30min. Se filtra la soluci6n y se lava con agua 
destilada 'caliente hasta que el agua de lavado no de reas 
cidn b'81ca. · 

Se seca la muestra en la estufa por 30min a 110°c 'I se 
pesa. 

Se coloca la muestra en un crisol previamente tarado 1 se 
introduce a la mufla· para su incineracidn en la cual pel'-. o 
maneee duranto 60min a. 600 e~ ae deje. enfr!e.r en un dese-
cador 1 se pesa, el ~ de fibra cruda se obtiene del si­
glliente c'1culo& 

~·de fibra cruda. (diferencia de peso) (100) 
peso de la muestra 

·. POLIPENOLJlS ( 43 h 

La OUl'-Dtiticaci6n de &etos, ee puede hacer por el m&todo 
TOlum,trico o por el colorimétrico. 

!n esle caao utilizamos el dl.timo, conocido como el de 
rolin-Denis, es decir que cuantifica el color azul fois .... 
do en la reaocidn del reactivo de Polin-Denis, en donde 

. el .Acido tosfotungstomolÍbdico por los polifenoles en ao-
luoidn alcalina. · 

-.\. 
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Reactivos: Reactivo de Polin-Denis. 
Soluoi6n Saturada de carbonato de Sodio. 
5oluo16n standar de 'cido t~co. 

curva Patr6n: Pipetee aliouotae de O a lOí'lll de la solucidn 
atendar de 4cido tdnico de conoentraoi6n conocida, en ;u¡,.o. 
traces volum,trioos de lOOml. Afiada 51111 del reactivo de 
Polin-Denis 1 lOml de la Soluo16n saturada . de carbonato 
de so.dio a.cada matra. Afore con agl.la destilada, agite 1 
de~e reposar durante 30m1n; despula de lo cual se lee en 
el especta;vfot6iietr-o a 760üm Gn luz ult:re'rl.oleta ejuetendo 
cada.'Yez con un blanco a cero de e.bsorbanoia. 

Preparac16n de la Muestras Se pone a hervir una muestra de 
5g de pUlpa durante 30m1n en 400ml de agua destilada, se 
de~a enfriar 1 se transfiere ·. cada muestra a un m&tJ.'U 
volum~trico de 500ml, se afore 1 se agita. 

Para la determinaci6n del contenido de polifenoles •• toma 
una alicuota de 5ml de la soluc16n antes preparada,- se le 
agregan 5ml del reactivo de Polin-Denia, lOml de Carbonato 
de sodio •aturado 1 ae ·afora a lOOml con agua destiladá, 
se agita 1 80 de~a reposar durante 30m.1n, se lee en •i •!.. 
pectrofot6metro a 760nlll. -

Para calcUlar el f, de 'ºido tmico se procede de la sigui•! 
te maneras 

mg ao. t4nioo 
ouna patr6n X dilucidn . X 100 

" ·de ácido • 
alicuota X peso de la muestra X 1000 

Los mg dea~ido t4lnco, se obtienen de la interpolaci6n 
de los datos en la curva Patr6n. (Gr4f'ica 3). 
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GRAFICA 3; Cur•a Patrón de Acido Tánico, 
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OARO!BKoS (43)1 

Reactivoes Aoetona. 
Hexano. 
Sulfato de Sodio Anhidro. 

Curva Patr6n1 Pese ouidadoaamento 25mg de B-caroteno 1 
dieúelva en 2.5al de heuno, afore a 250ml con e1 mismo 
solvente. 

Dilu,a 10 m1 de &eta eoluci6n en lOOml de hexano (llll • 
O.lmc)• Pipetee 5, 10, 15, 20, 25, 1 30ml de 'ata aol,._ 
oidn eu matraces de 5000 1 atore con hexano. La con2•n­
tracidn 8er4 de 0.5,1.0, 1.5, 2.0, 2.5 1 3.0 g/'141. lida 
el color a 452 Dll en lus Visible usando hexano como blan,. 
oo para ajustar a cero de absorbencia. · 

Preparao16n .de la Muestras A lOg de pÚlpa, se lt afiad• 
acetona haeta cubrir la 1tue1tra, st tapa 1 se cubre el 
recipiente que la contiene, con papel de estraza 1 ae 

. ~ria . ea &~ti'i¡¡:=ei~. 

Bxtn.ocidn1 La muestra, 11e Tierte en un sortero 1 H UC!, 
ra, loe carotenoidea ·comoenidoa en la acetona, lie extraen 
por ••dio de una pipeta 1 H depositan en Ull matru prot!. · 
gido de la lur:; se b ;fl::.dc e.cetone. r. la aueatra "I H e­
fectú el miemo. prooedild.ento cuant .. 'Y8Ce8 eea necHario · 
haata que la ~•tra caresoa 4• carotenoide8. 

Cambio de Sol.,.nte1 Loa carotenoide• contenidos en la ace 
tona, 88 colocan en Wl embudo de aeparaci6n de 500ml; ae 

.le aftaden 2Cllll de hexano 1 lOOlll de ecua destilada, 8e 
~le~a reposar huta la aeparaci6n en dos faaea 1 la superior 
que contiene los carotenoides en hexano 1 la inferior que 
contbne acetona 1 a&UBJ &ete procedimiento se ef'ectda una 
vez m1'8 con la segunda fase, la capa de hexano se inco~ 
pora a la primera, desechandoee la fase acuosa. 

Bl extracto de carotenoidee ee lava varias veces con 8&U8 
destilada, la cual ae elimina 1 el extracto se filtra a 
trav'e dt1 un embudo de filtraci6n rápida que contenga un 
poco de fibra de vidrio 1 una capa de sulfato de sodio -­
anhidro; el filtrado se coloca en una probeta de 100 ml 
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pare medir el voldmende ~ste. 

Se cuantifica la intensidad de color en un espectrofotdm1 
1¡ro a 452mn, el dato obtenido se interpola en la curva P! 
trdn de B-oaroteno, para conocer la concentraoi~n de carg, 
tenoides. (Gráfica 4). 

Los microgramos de carotenoides totales se obtienen del 
siguiente c'1culos 

concentracidn de caro- ¡,Volumen 
1 100 tenoides en curva patrdn final 

mg de carotenoides • ------------------------------------
Peso de la muestra 

La conoentrac16n de carotenoidea en la curva patrdn, se . 
obtiene de la intelllolaci6n de datos en 4sta. (Grf.tica 4). 
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GRAFICA 4: Curva Patr6n de)rCaroteno. 
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Ho~a de Registro para chiÓozapote y mamey. 

Pecha ------en.ave _____ _ 

Da.toa General.ea. 

Betado -------------------­
f:lmicipio ---=-----------------Lugar _____________________________________ _ 

Propietario --------------------
Upo de suelo 

------------------------------­
Al ti t wl --------------------
Nombre local del tipo ---------------

Deeoripci6n del 4:rbol. 

J4a4 (aflos) -------------------­

Origen ----------------------------~~=-~ 
Altura <•> ----------------­
Po~ del folla~• ----~-----------­
Dlneidad del f'Ollii'G ------==-------
PJ.oraci6n. 

Periodo de tloraai6n ----------------------,O anti d acl 1 · mucha media pooa 

P~duotiYidact. 

Período de cosecha 
------~----------------•es de mtbtima cooeoha 

Rendimiento aprox. por_lG __ b_o,..1: __________ _ 

. Observaciones 
~--~-----------------~--------

Oolect6 -----------
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.. Catálogo de formas que pueden. presentar los frutos (34) : 

Oircul.ar 

Lanceolado 
(oval-ovata) 

Oblato (globosa) 

Ovado (obovata) 

11.iptioa 

Globosa 
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