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RESUMEN

Los solares (huertos) en las comunidades de Congregacién (C) y Ejido (E) Juana Moza de Tuxpan, Veracruz
(México) se caracterizan por tener diversidad de especies vegetales. Los drboles frutales son un componente
importante de esa diversidad, ya que tienen usos alimenticios y son fuentes de ingresos, entre otros. Sin
embargo, las caracteristicas fisicas y quimicas de los frutales criollos han sido poco estudiadas. La presente
investigacién se llevé a cabo con la finalidad de evaluar la importancia y contribuir a la caracterizacién fisi-
co-quimica de cinco especies de frutales criollos: caimito verde y morado (Chrysophyllum cainito L.), chalahuite
(Inga paterno Harms), guaya (Melicoccus bijugatus Jacq.), zapote domingo (Mammea americana L.) y jobo (Spon-
dias mombin L.). Se seleccioné una muestra de 63 productores (24 en E y 39 en C), a quienes se les aplicé una
encuesta. Adicionalmente se muestrearon 30 solares (20 en C y 10 en E), que estuvieran en época de cosecha,
donde se recolectaron 10 frutos de diferentes partes del drbol para evaluar el peso, didmetro ecuatorial y longi-
tud del fruto; se tomaron 3 frutos por solar y especie para determinar color, firmeza, grados Brix y acidez, en el
laboratorio. Los resultados indican que caimito, chalahuite y guaya se aprovechan como fruta fresca; el zapote
domingo y el jobo se usan para preparar bebidas refrescantes y licores. Adicionalmente con el jobo se elaboran
“curados” (bebidas alcohdlicas locales). Las semillas del chalahuite se consumen en coccién. La caracterizacién
dio como resultado que variables como peso, longitud y didmetro son similares en las dos comunidades, lo que
muestra el potencial regional; sin embargo, el contenido de grados Brix y acidez presentaron diferencias esta-
disticas significativas (P<0,05), aspectos importantes para el destino de la misma, ya sea como fruta fresca o
para la elaboracién de otros productos.
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Palabras clave adicionales: conocimiento local, diversidad, especies frutales, poscosecha.

ABSTRACT

Home-gardens or “Solares” in the communities Congregacién and Ejido Juana Moza of Tuxpan, Veracruz are cha-
racterized by their high plant diversity. Fruit trees are an important component of this diversity. These fruits are
used for food and income, among others. However, their physical and organoleptic characteristics are scarcely
documented. This research aimed to characterize and evaluate the economic and nutritional importance of five
species of creole fruits: Green and purple caimito (Chrysophyllum cainito L.), chalahuite (Inga paterno Harms), guaya
(Melicoccus bijugatus Jacq.), zapote domingo (Mammea americana L.) and jobo (Spondias mombin L.). A sample of 63
heads of household was selected (24 in Ejido and 39 in Congregation Juana Moza), to whom a survey was applied.
In addition, 30 lots (20 in C and 10 E) were sampled at harvest time, where 10 fruits from different parts of the trees
were collected to evaluate the fruit diameter and length, and 3 fruits were taken per plot and species to determine
the color, firmness, degrees Brix and acidity in a laboratory. The results indicated that caimito, Chalahuite and
guaya are used as fresh fruit; zapote domingo and jobo are used to prepare refreshing drinks and liqueurs. In addi-
tion, jobo is used to prepare “curados” (a local alcoholic drink) and Chalahuite seeds are cooked and used as food.
The characterization of the fruits indicated that variables such as weight, length and diameter were similar in both
communities, while the degrees Brix and acidity had statistically significant differences. Local management and use
of the fruits are important because families obtain fruit for self-consumption and income from April-September; in
addition, the trees are used for shade, fencing, fire wood.

Additional key words: local knowledge; diversity; fruit species; post-harvest.
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INTRODUCCION

Se tiene conocimiento que en diferentes zonas de
México se encuentran alrededor de 1.500 variedades
de plantas cultivadas de forma ristica y con fines
alimenticios, constituyendo alrededor de una cuarta
parte en el consumo al afo de los productores rurales
(Lascurain et al., 2010). Borys y Leszczynska (2001)
mencionan que existen en México 63 especies de fru-
tales comerciales y 1.220 especies con potencial docu-
mentado. Veracruz, se considera uno de los estados
con mayor riqueza bioldgica y diversidad floristica
(Ambrosio y Avendafo, 1999), ya que se valdan al-
rededor de 140 variedades de frutas rusticas para el
consumo familiar y que también son conocidas como
autéctonas, criollas, nativas o cimarronas, entre otras
(Lascurain et al., 2010).

Rodriguezet al. (2012) sefialan que los frutales criollos
son cultivos de tradicién y arraigo en muchas zonas
productoras de México, que generan sustento para
numerosas familias, de las cuales depende su modo de

vida. El National Research Council (1989) menciona
que es posible encontrar una variedad de frutos nati-
vos que son de particular importancia para campesi-
nos y pequefios agricultores, debido a que pueden ser
cultivados facilmente alrededor de sus casas huertas,
o solares y constituyen un recurso importante como
alimento y como una pequeia fuente de ingresos por
la venta de los mismos. Por lo tanto, es necesario re-
saltar su importancia y generar conocimiento para su
utilizacién y posible incorporacién al mercado me-
diante pequefas o medianas agroindustrias con es-
pecies frutales localmente conocidas que representan
un potencial significativo para la gastronomia (Ver-
nooy, 2003) y que permiten vislumbrar perspectivas
y nichos de mercado a nivel nacional e internacional
(Rodriguez et al., 2012).

La venta local de frutos criollos o silvestres representa

un ingreso para las familias campesinas de Veracruz,
quienes esperan la época de recoleccién o cosecha de
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frutales para obtener un ingreso extra, y sufragar di-
versos gastos o bien para tener fruta para autoconsu-
mo. Los frutales criollos representan una opcién para
disminuir la pobreza en zonas rurales, como parte de
la dieta alimenticia mediante el autoconsumo, esto
reportado desde tiempos prehispanicos (Lascurain et
al., 2010).

Estudios recientes sobre especies frutales criollos re-
saltan sus propiedades nutritivas (Lascurain et al.,
2010; Pefia y Ruiz, 2003), sobre la caracterizacion fisi-
co-quimica de otros (Alvarez et al., 2006; Hernandez
et al., 2009). Dichos estudios constituyen la base para
disenar y aplicar estrategias para el uso, aprovecha-
miento y conservaciéon de éstas especies (Martinez
2010; Lopez et al., 2012). Sin embargo, siguen sien-
do escasos, sobre todo para las especies localizadas
al norte del estado de Veracruz. El objetivo de esta
investigacién fue evaluar la importancia de las cinco
especies de frutales criollos encontradas con maés fre-
cuencia en los solares de las familias y contribuir a la
caracterizacién fisico-quimica de dichos frutos.

MATERIALES Y METODOS

El trabajo de campo se realizé durante 2015 (mar-
zo-agosto), en Congregaciéon y Ejido Juana Moza,
comunidades pertenecientes al municipio de Tuxpan,
Veracruz (20°57’ N; 97°24’ O). Se localiza al norte del
estado de Veracruz, su cabecera municipal se encuen-
tra ubicada a orillas del rio Tuxpan, a 11 km de su
desembocadura en el Golfo de México. Su clima es
tropical con una temperatura media anual de 24,9°C;
con lluvias abundantes en el verano y a principios del
otofio, con menor intensidad de noviembre a mayo,
su precipitacién media anual es de 1,241 milimetros.
La vegetacién es bosque alto tropical, perinifolio (Ins-
tituto Nacional de Estadistica Geografia e Informati-
ca INEGI, 2010).

Las comunidades fueron seleccionadas por presentar
la mayor diversidad de especies (frutales, hortalizas,
flores, plantas medicinales y animales). A nivel de
comunidad se realizé un recorrido por todos los sola-
res para identificar las especies vegetales que en ellos
se encontraban. Los frutales encontrados con mayor
frecuencia fueron: caimito verde y morado (Chryso-
phyllum cainito L.), chalahuite (Inga paterno Harms),
guaya (Melicoccus bijugatus Jacq.), zapote domingo
(Mammea americana L.) y jobo (Spondias mombin L.).

El inventario, las fechas de fructificacién, el uso, la
importancia y la edad de los frutales se obtuvo me-
diante una encuesta aplicada a 63 productores (24
en Ejido Juana Moza y 39 en Congregacién Juana
Moza). Con los datos de fructificacién reportados,
se definieron las fechas para muestreo y analisis de
frutos (Tab. 1). La seleccién de los solares a mues-
trear fue que tuvieran arboles frutales en fructifica-
cién (7-8 aflos de edad) y que la fruta estuviera lista
para su recoleccién de acuerdo con los criterios del
productor.

Recoleccion y determinacion de variables fisicas
y quimicas de los frutos

En los solares seleccionados (Fig. 1), se tomaron 10
frutos al azar, de diferentes alturas y orientacién de
la planta para medir las variables de peso, didmetro
ecuatorial y longitud; para las variables: color, firme-
za, acidez titulable y solidos solubles totales, se to-
maron tres frutos por solar (entre 15-24 frutos por
especie), los cuales fueron transportados en cajas al
laboratorio de Fisiologia de Postcosecha de la Univer-
sidad Auténoma Chapingo para su acondicionamien-
to y andlisis, el cual se realizé entre 2 a 3 d posteriores
a su recoleccién; manteniendo las muestras en condi-
ciones de refrigeracién.

Tabla 1.

Fechas de fructificacion y recoleccion de frutales criollas en dos comunidades de Tuxpan, México.

o Epoca de fructificacin Fecha de Congregacion Juana Moza Ejido Juana Moza
recoleccion Solares' Total Solares* Total
Caimito Abril-Mayo 18-19 Abril 2,8,11,13,15,17, 20 7 1,2,4,56,7,9,10 8
Guaya Mayo-Junio 13-14 Junio 3,4,5,8,12,14,18,1 8 1,2,3,6,9 5
Zapote domingo Junio-Septiembre 13-14 Junio 3,4,10,12,13,14, 16,18, 19 9 1,2,5,6,9,10 6
Chalahuite Julio-Agosto 11-12 Julio 4,5,7,9,17,20 6 1,4,5,7,8 5
Jobo Agosto-Septiembre 15-16 Agosto 1,2,6,11,13,16 6 1,3,4,8,10 5

'Identificador del solar en el muestreo.
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Figura 1.

Tuxpan, México.

Ubicacion de los sitios (solares) de recoleccion de especies frutales criollas en Congregacion y Ejidos Juana Moza,

Los frutos se cosecharon directamente de los arboles
utilizando: escalera, tijera y gancho de acuerdo con
la altura de los frutales, la forma de cortarla y la sus-
ceptibilidad de la fruta. Para la seleccién de los frutos
de zapote domingo, se consider¢ el criterio de las fa-
milias, de tomar los frutos recientemente caidos del
arbol (se revisa la cascara de la fruta y si tiene color
café-naranja significa que estd madura). Si se recolec-
ta la fruta antes de que alcance la madurez fisiolégica,
ésta ya no madura, por ser un fruto no climatérico.

Variables analizadas

Peso fresco de las frutas: peso individual de cada
fruto en gramos (g) con balanza de precisién Ohaus
Scout Pro (Ohaus Corporation, Parsippany, NJ, USA).

Longitud y diametro ecuatorial de las frutas: me-
didas en mm con calibrador vernier digital (Truper®,
México).

Color de la pulpa: esta variable se evalué con un
equipo Minolta® Lab marca ColorTec PCM/PSM
Catalogo 59730-7 (Konica Minolta Sensing Ameri-
cas, Ramsey, NJ, USA), que registra los valores de L

(100= blanco puro, 0=negro puro) a y b (coordenadas
de cromaticidad; +a=rojo, -a=verde; +b=amarillo,
-b=azul). A partir de los andlisis realizados se reporta
la luminosidad, dngulo Hue y Croma (Minolta, 1994;
Diaz et al., 2001).

Firmeza (Newton): Utilizando el Penetrémetro
Digital.

Sélidos solubles totales: utilizando un refractéme-
tro digital marca Atago PAL-1 (Tokio, Japén), 0-53%.

Acidez titulable: se determiné la acidez por titula-
cién con NaOH 0,1 Ny 0,01 N, y tres gotas de fenolf-
taleina al 1%, en una muestra de 10 mL de pulpa y

agua destilada en una relacién 10:50.

Los resultados de la caracterizacién fueron analizados
mediante andlisis de varianza de P<0,05.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los productores mencionan que existen drboles fruta-
les de reciente plantacién hasta frutales de 100 anos
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de edad (Tab. 2) como caimito y zapote domingo, que
siguen siendo productivos. La edad reportada, la cal-
cularon a partir de informacién de sus padres y abue-
los. Estos resultados indican la tradicién generacional
de cultivar frutales criollos y la conservacién de la bio-
diversidad de especies de interés y, la renovacién per-
manente de los arboles cuando el frutal no produce.

Se encontraron un total de 326 4rboles para Congre-
gacién Juana Moza y 272 para el Ejido, siendo mas
abundante la guaya en ambas comunidades con 114 y
77 arboles y el menos abundante fue el caimito con 63
y 24 arboles para Congregacién y Ejido Juana Moza,
respectivamente.

Tabla 2. Numero total y edad de los arboles de cinco espe-
cies frutales criollas en solares de dos comunida-
des de Tuxpan, México.

Congregacion Juana

Ejido Juana Moza

. Moza
Especie

Caimito 4-100 63 2-60 24
Chalahuite 1-53 58 2-40 Al

Guaya 2-55 114 3-40 77
Jobo 3-40 35 3-28 49
Zapote 1-60 56 2-100 51

domingo

Total 326 272

El destino de la produccién de los frutales es el au-
toconsumo reportado por el 83,5 y 83,3% de los en-
trevistados en Congregacién y Ejido Juana Moza, sin
embargo también reportan la venta en el mercado
local, el 64,5 y 65,0% de los entrevistados. Lo que
representa que un porcentaje importante vende sus
frutales en fresco. Se reportan otros usos especificos
por frutal. El jobo se utiliza para hacer bebidas refres-
cantes con sabor a fruta y preparar curados (su ela-
boracién consiste en la adicién de frutos maduros a
una bebida alcohdlica, la cual puede ser: tequila, ron,
aguardiente, mezcal, entre otras, las cuales se dejan
reposar de 1-12 meses antes de ser consumidas, per-
mitiendo que adquieran el sabor y aroma de la fruta).
El zapote domingo se utiliza para preparar bebidas
refrescantes y conservas (mermeladas y jalea). Las
semillas del chalahuite se consumen después de un
proceso de coccidén con sal, lo cual ha sido reportado
por Ronquillo (1988) y Ruiz et al. (2004).

Los productores reportan que las especies frutales,
ademds son utilizadas como cercas vivas y de som-
brio para otras plantas de ornato y diferentes lugares
del hogar.

Variables fisico-quimicas

Los frutos de caimito tanto verdes como morados,
no presentaron diferencias estadisticas significativas
(P>0,05) en las variables peso, longitud, didametro,

Tabla 3. Peso, longitud y diametro ecuatorial de frutales criollas de Ejido y Congregacion Juana Moza en Tuxpan, México. |

Comunidad

Diametro (mm)

Longitud (mm)

Caimito verde 112,6+27.27 59,149 58,2+3.8
Caimito morado 128,85+25,72 58,53+5,37 61,13+4,43
) Guaya 11,41+0,82* 27,63+1,13 25,99+1,02*
Congregacién Juana Moza -
Zapote domingo 570,46+187,79 95,29+9,94* 106,01+13,62
Chalahuite 291,96+61,36 23,49+2,99 4,73+0,79
Jobo 9,99=+3,35 33,16+3,50 22,69+2,69
Caimito verde 116,6--29,7 57,0+5,5 58,6+5,6
Caimito morado 116,45+28,94 55,55+4,93 59,28+4,51
) Guaya 12,86+1,69* 28,43+ 1,46 27,54+1,63*
Ejido Juana Moza
Zapote domingo 531,32+91,38 88,81+5,06% 105,99+7,26
Chalahuite 259,18+75,86 21,22+5,65 4,91+0,40
Jobo 10,29-+2,65 33,04+4,15 22,57+2,00

*: significancia (P<0,05).
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firmeza, grados Brix y color (Tab. 3); presentando va-
lores similares para las dos comunidades, con valores
medios de peso de 112 y 116 g. Al respecto, Hernan-
dez et al. (2009) reportaron valores de 185,5 y 200,2
g para las comunidades Ejido Juana Moza y Zapotal
Zaragoza, respectivamente, por lo que puede deducir-
se que los tamafios medios de los frutos varfan de un
ano a otro, encontrados frutos de menor tamaio, lo
cual puede atribuirse a condiciones climaticas cam-
biantes (variaciones en precipitacién y temperatura).

Los frutos de guaya presentaron diferencias estadis-
ticas (P<0,05) en peso y didmetro ecuatorial, pre-
sentando valores numéricos mayores en Ejido Juana
Moza (Tab. 3). Pérez et al. (2008), reportan que la ubi-
cacién de los frutos de Melicoccus bujigatus en el arbol,
la temperatura y el tiempo de almacenamiento, asi
como la interaccién ubicacién-temperatura producen
efectos significativos (P<0,05) en el peso, didmetro
polar y ecuatorial del fruto.

Los resultados para zapote domingo muestran que los
frutos son similares en ambas comunidades en las va-
riables peso, y didmetro ecuatorial, con valores medios
de 531-570 g (valores méaximos de 622,00-758,25 g) y
105-106 cm entre Ejido y Congregacién Juana Moza,
respectivamente, aunque se encontraron diferencias
significativas en longitud de 88,8-95,3 cm entre Ejido
y Congregacién Juana Moza, respectivamente (Tab.
3). Los valores medios de peso y didmetro encontra-
dos difieren con los valores medios reportados por
Cedefo ez al. (2010), quienes reportan peso promedio
de fruto de zapote domingo de 653,23 g y 18,60 cm
de didmetro, pero dentro del rango encontrado en los
frutos evaluados.

En chalahuite el peso de fruto presentd valores me-
dios de 292 y 259 g y una longitud/didmetro de 23/5 y
21/5 cm para Congregacién y Ejido Juana Moza, res-
pectivamente (Tab. 3). Estos resultados concuerdan
con los obtenidos por Alfaro et al. (2010), con valores
promedios de 332,5; 340,25 y 261,9 g en un estudio
realizado para evaluar el estado nutrimental de la ha-
rina de semillas de chalahuite, en tres comunidades de
Guatemala. Otro uso potencial posible de esta especie
para la zona de estudio.

Para la variable acidez de caimito verde y morado se
encontraron diferencias estadisticas significativas
(Tab. 4), presentando valores mayores el caimito mo-
rado 1,39-1,52% entre Congregacién y Ejido Juana

Moza, respectivamente. Al respecto Zambrano et al.
(2013), obtuvieron valores promedio de 0,31% de aci-
dez en caimito verde y 0,19% en morado y 6,28 °Brix
en los dos tipos de caimito, mientras que en el pre-
sente estudio se encontraron valores de °Brix de 12-13
°Brix para caimito verde y 14,07-15,25 para caimito
morado en las dos comunidades estudiadas (Tab. 3).
Aunque es importante mencionar que el estudio de
Zambrano et al. (2013) se desarrollé en una huerta de
la Universidad de los Andes en Venezuela.

Para la variable acidez titulable, firmeza y color de los
frutos de guaya se presentan valores similares en las
dos comunidades (Tab. 4); el color de los frutos fue
intenso y con luminosidad alta, en las dos comuni-
dades, 51,61; 45,9 y 44,66 para Congregacién Juana
Moza y 54,00; 50,02 y -79,19 para el Ejido. Esto debi-
do a que los 4rboles muestreados se encontraban en
su mayoria con luz directa del sol por ser arboles sin
competencia (sin obstruccién de luz por arboles mas
grandes). Pérez et al. (2009) encontraron que los ni-
veles de color fueron menores (P<0,05) en los frutos
provenientes de la parte inferior de los 4rboles, lo cual
indica que estos frutos tuvieron menor intensidad de
color y menor luminosidad a los cosechados en la par-
te superior y media del arbol (superior: 26,70; -2,17 y
5,53; media: 26,55; -2,18 y 5,46; inferior: 26,22; -2,05
y 5,04), por la disposicién con respecto a la radiacién
solar.

En zapote domingo la concentracién de grados Brix
presentaron diferencias estadisticas con valores me-
dios de 6,47 a 13,49 en las dos comunidades siendo
mayores y por ende mds dulces los frutos provenien-
tes del Ejido Juana Moza (Tab. 4). Cedefio et al. (2010)
reportan que durante el almacenamiento a tempera-
turas de -30°C los sélidos solubles totales, acidez y
color permanecieron estables en los frutos de zapote
domingo.

En las variables de firmeza, sélidos solubles totales
o grados Brix, acidez y color de chalahuite se en-
contraron valores muy similares para las dos comu-
nidades en estudio (Tab. 4). En jobo, el andlisis de
varianza muestra diferencias estadisticas significati-
vas (P<0,05) para la variables firmeza, grados Brix y
acidez. Los sélidos solubles totales y acidez fue mayor
en el Ejido Juana Moza, pero se presenté mayor fir-
meza en Congregacién Juana Moza (Tab. 4).
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Tabla 4.

Firmeza, grados Brix, acidez y color en frutales criollos de Ejido y Congregacion Juana Moza en Tuxpan, México.

Comunidad Frutal Firmeza (N) Grados Brix Acidez (%)
Caimito verde 3,31=2,28 12,03=4,86 *1,35%0,27 52,10 30,40 -78,74
Caimito morado 3,88+2,11 15,25+3,82 1,39+0,33 36,36 15,52 32,58
Congregacion | Guaya 2,34+0,87 18,13+321* 6,59+0,58 51,61 4598 44,66%
Juana Moza Zapote domingo 10,77+2,65 6,47+4,95% 3,96+1,22 51,40 24,88 69,89
Chalahuite 11,4+2,6 16,0+2,0 0,8+0,1 514 32,2 31,77
Jobo 0,74=0,53* 14,91+0,97* *18,23+1,53 47,37 15,08 39,36*
Caimito verde 3,89+2,87 13,45+2,30 *1,14=0,25 50,54 30,00 -47,14
Caimito morado 3,59+1,71 14,07+1,07 1,52=+0,28 34,51 12,87 33,28
Ejido Juana Guaya 2,94+1,88 15,91+1,86* 6,68+0,79 54,00 50,02 -79,19*
Moza Zapote domingo 11,64+3,48 13,49+0,92* 3,81+1,14 50,04 26,55 67,72
Chalahuite 1,7+25 16,2+1,22 0,8+0,1 50,0 35,0 -32.0
Jobo 1,55+0,60* 14,08+0,72* *10,36=0,97 46,83 14,41 35,15%

*: significancia (P<0,05).

CONCLUSIONES

El aprovechamiento que los productores le dan a
caimito verde y morado (Chrysophyllum cainito L.),
chalahuite (Inga paterno Harms), guaya (Melicoccus
bijugatus Jacq.), zapote domingo (Mammea americana
L.) y jobo (Spondias mombin L.) manejados a nivel de
huerto o solar es la obtencién de frutos para comple-
mentar la dieta familiar y para la obtencién de recur-
sos econémicos mediante la venta de la fruta fresca,
en el mercado local o mediante la elaboracién de bebi-
das refrescantes, conservas, “curados” y otros subpro-
ductos, durante la temporada de produccién que va
de abril a septiembre.

Las especies frutales estudiadas tienen caracteristicas
de madurez, época de fructificacién, peso, didmetro,
color y usos similares, lo cual puede ser til para la
planeacién de un manejo y aprovechamiento regional
sustentable de las especies estudiadas.

Las variables grados Brix y acidez presentan diferen-
cias significativas, pese a que las dos comunidades
estudiadas se encuentran muy cercanas entre si y
comparten caracteristicas edafoclimaticas similares,
pero difieren en cuanto a ubicacién de los solares con
respecto a la fuentes de agua. Los solares de Congre-
gacién Juana Moza se localizan a los costados del rio
Tuxpan, lo que les confiere humedad de manera per-
manente y un mayor contenido de agua.

Rev. Colomb. Cienc. Hortic.

El aprovechamiento de las especies frutales criollas
representa una tradicién transgeneracional, es un pa-
trimonio heredado, apropiado y recreado, de evidente
importancia ecolégica, econémica y social en las es-
calas familiares y local, de valor regional, mediante
la transmisién de conocimiento referente al uso y
conservacién de la diversidad de frutales, mediante
su conservacién, implicita en una amplia diversidad
de edades de las poblaciones nativas, con aprovecha-
miento y renovacién continua de las especies Gtiles
para el consumo humano, venta e incluso intercam-
bio, valorizando el uso de éstas especies como som-
bra, cercos, lena, entre otros.

Las cinco especies de frutales criollos estudiadas son
aprovechadas y comercializadas en fresco o bien como
conservas, mermeladas, dulces o curados (jobo y za-
pote domingo), sin embargo éstas modalidades han
sido limitadas a la regién y a la época de produccién y
no se reporta su disponibilidad para cubrir la deman-
da durante todo el afio, o para abastecer un mercado
mayor.

Los resultados encontrados en la encuesta y las varia-
bles evaluadas para contribuir a la caracterizacion fisi-
co-quimica pueden ser Utiles para el productor y para
promover el cultivo de manera extensiva de los fruta-
les estudiados, buscando con ello abastecer el merca-
do local de manera permanente o bien su expansién
a un mercado mayor que permita la generacién de
opciones para mejorar la econémica del productor,
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as{ como para su confrontacién respecto a estudios de
preferencia de la demanda del mercado local.

Conflicto de intereses: el manuscrito fue preparado
y revisado con la participacién de los autores, quie-
nes declaran no tener algiin conflicto de interés que
coloquen en riesgo la validez de los resultados aqui
presentados.
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